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Das Bierbramuen. 


Das Bier ift ein gegohrener und noch in langfamer Gährung befindlicher Aus— 
zug aus gefeimtem Getreide, aus Malz. 

Der Proceß der Bereitung des Biere wird das Bierbrauen genannt, 
woraus ſich Die Benennungen: Bierbrauer, Bierbrauerei, Brauhaus von felbft 
erklären. 

Im Allgemeinen und Weſentlichen befteht Die Kunft, Bier zu brauen, 
darin: Malz zu bereiten, das heißt, Getreide auf zweckmäßige Weile keimen zu 
taffen, Davon mit heißem Waſſer einen zuderigen Auszug, eine Würze, zu ma- 
sen, diefe, in der Regel wenigftens, mit Hopfen zu kochen und dann in Gäb- 
rung zu bringen. Wie, nah Art und Beſchaffenheit des Malzes, nach dem ab» 
weihenden Berfahren bei Bereitung der Würze, nach der verfihiedenartigen Leis 
tung des Gährungsproceſſes und nach anderen Mopdificationen, die manchfach 
eeribiedenen Arten von Bier (Weißbier, Braunbier, Lagerbier, Blafchenbier ꝛc.) 
entfehen, kann erft ſpäter zur klaren Anſchauung gebracht werden. 

Das ganze Brauverfahren, von der Bereitung des Malzes an bie zur Gäh— 
rung der Würze, umfaßt eine Reihe von chemiſchen PBrocefien. Da dieje Pro- 
cene von gewiſſen jinnlich wahrnehmbaren Ericheinungen begleitet find, an deren 
Eintreten -der richtige Verlauf fi erkennen läßt, fo vermag allerdings ſelbſt 
Jemand, der mit Chemie nicht vertraut ift, durch die Praxis ſich eine empirische 
Kenntniß dieſer Proceſſe zu verihaffen, das Bierbrauen zu erlernen und Bier 
u rauen. Um uber die Proceſſe rationell leiten zu können, gleichſam Herr 
derielben zu werden, das Weſentliche von dem Unweſentlichen unterfcheiden, die 
gemachten Entdeckungen der Wiſſenſchaft mit Nutzen anwenden zu können, muB 
man eine genaue Einfiht in das Weſen der Proceſſe haben, und dieje fügt ſich 
auf die genaue Kenntniß der Zufammenfegung und der chemiichen Gigenjchaften 
der Deftandtheile derjenigen Subftanzen, aus denen Bier bereitet wird. Es follen 
daber zuvörderſt die zum Brauen erforderlichen Materialien aus diefem Gefühte- 
vunkte, nämlich in Rüdjicht auf ihre Beitandtheile und deren chemiſches Ver⸗ 
hatten, betrachtet werden. 

Tite, landwiribſchafil. Gewerbe. 1 





2 Das Bierbrauen. 


Bon den Materialien zum Bierbrauen. 


Gerfte, Hopfen, Ferment (Hefe, Zeug, Geft, Bärme) und das ale 
Auflöfungsmittel dienende Waffer find die Materialien zur Bereitung von 
Bier. Neben der Gerfte fommen in manden Ländern und für gewifle Biere 
andere Getreidearten in Anwendung, jo Weizen, Dinkel (Spelz), Mais (Kuku⸗ 
ruß); Hafer wird felten benußt, Roggen nimmt man nie Aus Gründen, 
welche erſt fpäter verftändfich werden können , laffen fih auch Reis, Kartoffeln, 
Stärfemehl und Zuder als theilweifer Erfaß für Getreide verwenden. 


Bon dem Getreide und den Subftanzen, welche daffelbe 
| vertreten können. 


Die Getreidefamen enthalten unter einer dünnen bäutigen Hülle (Sa- 
menbülle) eine mehlige Subitanz, den Mehlkörper, und an deffen einem 
Ende, dicht unter der Hülle, den Keim. Der Keim ift der Theil des Sameng, 
aus welchem fich die Pflanze entwidelt, es ift der Embryo; den Mehlkörper bat 
die Natur neben den Keim gelegt, um diefem bei der Entwidelung die erfte 
Nahrung zu liefern; die Hülle halt den Mehlkörper zufammen und dient demfel- 
ben und dem Keime ald Schuß gegen äußere Einwirkungen *). 

Weizen und Roggen find nadte Samen; fie find, ausgedrofchen, frei von 
der ftrohartigen Spelze, welche die Körner an der Aehre umgiebt; bei der 
Gerſte und dem Hafer (au bei dem Dinkel) umfchließt aber die Spelze den 
Samen fo feit, daß fie durchs Ausdreſchen nicht entfernt wird. 

Samenhülle und Spelze beftehen im Befentlihen aus Pflanzenfaier, 
die in den gewöhnlichen Auflöfungsmitteln, namentlich im Waſſer, unlöslich ift. 
Deshalb eben wirken fie [hügend auf die davon eingeichloflenen Subftanzen. 

Der Keim ift von fettem Dele durchdrungen, er macht, auf Papier zer. 
drückt, einen Fettflecken. Diefer Gehalt an fettem Dele befähigt ihn, dem 
erweichenden und zerftörenden Einflufie der Feuchtigkeit Widerftand zu leiften. 
Man unterfiheidet an dem Keime den Theil, aus welchem ſich die Wurzel bildet, 
das Würzelden, den Theil, aus welhem Halm und Blätter entftehen; das 
Knöspchen, und das, das Anöspcen einichließende Keimblatt. Bei dem 
Malzen wird davon wiederum die Rede fein. 

Der Mehlkörper it derjenige Theil des Getreides, welder beim Zermah- 
fen des Getreides das Mehl giebt, während Hülle (auch Spelze) und 
Keim, wegen ihrer zäheren Beichaffenheit, unvolftändiger zerkleinert als Kleie 
abgejchieden werden. In dem Mehlkörper find in fehr überwiegender Menge 


*), An Weizen, welher in Waſſer geweicht worden, laſſen ſich diefe Theile 
deutlich erfennen und mit Hülfe eines Federmeſſers von einander trennen. Be: 
fanntlih giebt man im gewöhnlichen Leben ten Getreidefamen den Namen ver 
ananse felbft; man fagt nicht Weizenfamen und Gerftenfamen fondern Weizen und 

erfte. 
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zwei organiiche Stoffe enthalten, das Stärfemehl und der Kleber, außerdem 
nnden fih darin noh Gummi, eine geringe Menge Eiweiß und verfchiedene 
Zalje, namentlih Phosphorfäure-Salze. 

In dem Zuftande, wie das Getreide verkauft wird, enthält es ſtets Feuch⸗ 
tigkeit (Wafler), deren Menge nach dem Alter, nah dem Orte der Aufbewah- 
rung, nah dem Feuchtigkeitszuftande der Luft und nad dem wechlelnden Ber: 
baltnifje der Beftandtheile verfchieden if. Bei Gerfte und Weizen beträgt die 
Menge der Feuchtigkeit Ducchfchnittlich zwifchen 11 bis 13 Procent, fo daß aljo 
von 100 Gewichtstheilen Gerfte, nach vollitändigem Austrocdnen in der Wärme, 
etwa 88 Gewichtstheile zurüdbleiben. Das Verhältniß, in welchem die übrigen 
Beitandiheile in dem Getreide vorlommen, wird fpäter befprochen werden. 

Bon den Beftandtheilen des Mehlkörpers ift das Stärkemehl in fo 
tem der für das DBierbrauen wichtigfte Beftandtheil zu nennen, als daraus 
bei dem Brauproceſſe, direct oder indirect, durch chemifche Umänderung alle 
Huauptbeflandtheile des Bieres entftehen, nämlich das Bierextract (Gummi und 
Zuder), der Weingeift (Alkohol) und die Kohlenfaure. Der Kleber giebt nichts 
eigentlih Nutzbares in das Bier; es wird fich zeigen, daß das ganze Dichten 
un? Trachten des Brauerd darauf gerichtet ift, ihn möglichft zu entfernen. Weil 
nun aber das Stärkemehl die wefentlichen Beftandtheile des Bieres liefert, fo 
tann man, wie fchon oben gefagt, andere paflende ftärfemehlhaltige Subftan- 
zen, fo Reis, Kartoffeln und natürlic auch reines Stärfemehl als theilweifen 
Erlag des Getreides anwenden, wie im weiteren Berlauf noch deutlicher werden 
wird. Weshalb man von den verfchiedenen Getreidearten, ohngeachtet fie alle 
Stärfemehl, überhaupt diefelben Beftandtheile enthalten, vorzugsweiſe die Gerfte 
sum Bierbrauen verwendet, wird fi ebenfalls ſpäter ergeben. 

In dem Folgenden follen nun die Beftandtheile des Mehlkörperd der Ges 
treidefamen näher ind Auge gefaßt werden, und zwar befondere in Rüdficht 
auf die Eigenfchaften und das Verhalten, welche bei dem Brauprocefie in Ber 
trat fommen ”). 

Das Stärfemehl (Stärke, Sapmehl, Amylum). — Wenn man aus 
Beisenmehl und Waſſer einen Zeig bildet, dieſen unter einem dünnen Strahle 
auffliegenden, kalten Wafjers knetet, oder in Leinen bindet und unter Waſſer kne⸗ 
tet, jo werden die Stärfemehllörnchen von dem zähen Kleber abgefpült; das 
Baier wird milchicht. Aus diefem mildichten Wafler lagert fih, beim ruhigen 
Stehen, ein weißer Bodenfaß ab, welcher das Stärkemehl if. Gießt man die 
Aluffigkeit von dem Bodenfage ab, rührt diefen wieder in aufgegoſſenem falten 
Baer auf, läßt man von Neuem abfeßen und wiederholt man diefe Operatio- 
zen einigemal, fo erhält man das Stärfemehl ziemlich rein, beſonders wenn 
mun die etwas gefärbte Eleberhaltige Schicht, welche oben auf liegt, durch vor. 

*), Ge iſt wohl überflüffig zu fagen, daß man in einem Vortrage über lanb- 
wırtbichaftlihe Gewerbe die Stoffe, von denen geredet wird, vorzeigt und daß man 
tur Verſuche erläutert, was ſich dadurch erläutern läßt. Auch für das häusliche 
Sindium iſt die Anſtellung ver einfachen Verſuche von ven entfchiedenften 
Nagen. 
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fihtiges Abfhlämmen entfernt. Das feuchte Stärkemehl wird dann auf einem 
Teller in fehr gelinder Wärme, oder beffer bei gewöhnlicher Temperatur getrocnet. 

Die aus dem Weizenmehle läßt ſich das Stärfemepl auh aus den einge 
weichten und zerftampften oder zerquetſchten Getreidefamen (Weizen, Gerfte zc.) 
abjcheiden. Man bindet die durch Zerſtampfen erhaltene Maffe in ein leinenes 
Tuch und knetet fie anhaltend unter mehrmale zu erneuerndem Waffer. 

Dem aus Getreide abgefdhiedenen Stärkemeble hängt hartnädig etwas Kle- 
ber an; man bedient ſich deshalb gewöhnlich zu Verfuhen über Stärtemehl des 
Kartoffelſtaͤrkemehls, da die Kartoffeln ein außerordentlih reines Stärkemehl 
liefern. Zur Darftellung defielben werden die gewafchenen Kartoffeln auf einer 
Reibe zerrieben, der Brei wird in ein lojed Tu gebunden und unter Wafler 
gefnetet. Aus dem milchichten Waſſer fept ſich das Stärkemehl jehr rafch ab. 
Dem Baffer giebt man zwedmäßig ein paar Tropfen Schwefelfäure zu; dadurch 
vermeidet man. daß ſich die Flüſſigkeit röthlih oder bräunlic färbt, zulegt 
nimmt man aber zum Auswaſchen reines Wafler. 

Sehr bequem fann man aud) das Stärfemehl aus den zerriebenen Kar- 
toffeln in einem Siebe auswaſchen. Man ftellt ein kleines Haarfieb in eine tiefe 
Schale, giebt fo viel Waſſer in diefe, daß daffelbe etwas über den Siebboden 
reiht, bringt den Kartoffelbrei in das Sieb und verarbeitet ihn darin mit den 
Händen. Die Stärkemehlkörnchen gehen durch die Maſchen des Siebes in das 
Wafler, in dem Siebe bleibt die faferige Subftanz des Breies zurück (fiehe 
übrigens Stärfefabrifation). Das Stärkemehl, auf angegebene Weife ab- 
gefhieden, oder wie es ala Weizenftärke und Rartoffelftärke in den Handel fommt, 
if ein biendend weißes Pulver, das, gedrüct, knirſcht und ſich zufammenballt. 

Unter dem Mikroſkope zeigt fib das Stärkemehl aus Körnern beftehend. 

Big. 1. zig. 2. Die Form und Größe diefer Körner find nad) der Abftammung 
verſchieden. Die Körner des Getreideſtärkemehls find rundlich, 
etwas platt (Fig. 1), dle Körner des Kartoffelſtärkemehls find 
längli und weit größer (Fig. 2), weshalb dies Stärkemehl 
Hlänzender erfheint und ſich weniger zufammenballt, als jenes. 

Die Körner werden dur ſchalenartig über einander liegende Schichten 
von verfhiedener Dicke gebildet, von denen die äußeren dichter find, als die inz 

ig. 3. nern. Diefe Schichten umſchließen meiftens im Inneren eine Höh— 
tung, ein Quftbläshen (Schleiden, früher von Fritz ſche für 
einen Kern gehalten), welche bei den länglichen Körnern an dem 
\, einen Ende befindlic if. Fig. 3 zeigt den Querſchnitt eines fehr 
vergrößerten Kartoffelſtärkemehlkörnchens. 
}; Das Lufttrodene Weizenſtärkemehl enthält ohngefähr 12 Pro— 

cent, das Lufttrodene Kartoffelftärtemehl 18 Proc. Feuchtigkeit, 
welche durch anhaltendes Trodnen bei 80 bis 1009 R. entfernt 
werden, wo dann völlig trodenes Stärkemehl zurückbleibt *). 








*) Die Feuchtigkeit foldjer voröfer Körner, wie das Stärfemehl, it nicht conftant: 
in meinem Laboratorium wurde die Feuchtigfeit des Kartoffelſtärkemehls meiſtens 
wiſchen 16 bie 17 Proc. gefunden. 
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100 Bf. Stärkemehl und 100 Pfd. Waſſer nehmen zufammen den Raum 
von 170 Bd. Waſſer ein, fo daB 100 Pfd. Stärkemehl unter Waſſer denfelben 
Raum erfüllen wie 7O Pfd. Waſſer (Balling). 

Dei 800 R. getrodnet, befteht das Stärkemehl aue: 


44,45 Kohlenftoff 
6,17 Waflerftoff 
49,58 Sauerftoff 


100,00 Stärkemehl. 


Die hemijche Formel für daſſelbe iſt Cy2 Hıo Oro- 

Wafjerige Zodlöfung färbt die Stärkemehlkörnchen blau, wie man fehr 
iben unter dem Mikroſkope beobachten kann. Wan bedient fich deshalb der 
Sodlöfung, um das Stärkemehl unter dem Mikroſkope zu ertennen *). 

Die äußerſte Schicht der Stärkemehlkörnchen ift befonders dicht, fo daß fie 
ter Einwirkung von Waſſer widerjteht und die darunter liegenden Schichten, 
welde in Waſſer ungemein aufquellen, vor der Einwirkung des Waflers fchüpt. 
Rührt man daher Stärkemehl in kaltes Wafler, fo ſetzt es fich bei Ruhe unver 
andert daraus wieder ab, wie ſich ſchon aus der Art und Weife der Abfcheidung 
denelben aus Getreide und Kartoffeln ergiebt. Diefe äußerfte Dichte Schicht der 
Starkemehlkörnchen nennt man die Hüllfhicht oder die Tegumente der 
Körnchen, fie enthält, nad Balling, etwas Stidftoff, weil fie von Eiweiß 
durchdrungen ift, und beträgt 1,7 Proc. vom Gewicht des volllommen trodenen 
Stärkemehls, alfo 1,5 Proc. vom Gewicht des lufttrodenen Weizenſtärkemehls, 
1,4 Broc. vom Gewicht des lufttrockenen Kartoffelſtärkemehls. 

Zerreibt man das Stärfemehl in einer Reibſchale, zweckmäßig unter Zufaß 
sen etwad Sand, troden oder feucht, fo werden die Hüllſchichten, die Körner 
uberbaupt, zerrifien und die nun bloßagelegten inneren Schichten quellen dann 
beim Uebergießen mit kaltem Waſſer io auf und zertheilen fich fo fehr, daß eine 
‚abe Flüffigkeit entfteht, welche einer Auflöfung gleicht, welche namentlih auch 
aab dem Ziltriren durch Jod blau gefärbt wird. Die genaue Unterſuchung 
unter dem Mikroſkope hat aber Doch gezeigt, daß nicht eigentliche Auflöfung ftatt« 
indet, Sondern nur ein fehr bedeutendes Aufquellen (Schleiden). 

Erhitzt man Stärkemehl mit Waſſer, fo entitcht befanntlih eine durch— 
iheinende gelatinöfe Maſſe, der fogenannte Stärfekleifter, oder, wenn man mehr 
Vaſſer nimmt, eine dickflüſſige trübe Flüffigkeit, welche durch Jodlöſung präch— 
tig blau gefärbt wird. Auch bei noch fo großer Verdünnung läßt fi) aber in 
dicier Zlülfigkeit. unter dem Mikroflope, die aus einem Stärkekörnchen entftan- 
dene Kleiſtermaſſe als zufammenhängend erkennen und nur dieſe aufgequollene 
Kieikermaffe wird durch Jod blau gefärbt, das zugefeßte Waſſer erfcheint farb- 
loe. Es erfolgt daher in heißem Waſſer ebenfalls nicht eine eigentliche Auf: 


*), Dan läßt fh die Joblöfung in einer Apothefe durch Auflöfen von einigen 
R:ınden Jod und Zodfalium in Wafler bereiten. Die Löfung darf nicht zu vun: 
teibraun fein. 
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löfung des Stärkemehls, fondern nur ein fehr bedeutendes Aufquellen der Echich- 
Fig. 4. ten der Körner; die Luftblafe im Inneren vergrößert fih zu einer 
großen Höhlung, fo daB ein ganz aufgequollenes Korn ausfieht 
#5 wie ein zufammengefallener, fehr dickhäutiger Sad (Fig. 4), an 
welchem die Umriſſe, bei längerer Einwirkung des Waflerd, immer 
undeutliher werden (Schleiden) Bei diefem Aufquellen in 
heißem Wafler zertheilt fih die Stärkemehlſubſtanz fo außerordentlih, daß fie 
felbft durch Filter geht, weshalb man gewöhnlich von einer Auflöfung des Stär⸗ 
kemehls in heißem Waſſer zu reden pflegt. Legt man aber Stärkekleifter auf 
Fließpapier, fo ſaugt dies das Waſſer ein und es bleibt endlich, nach dem Trocknen 
eine durchfcheinende, glänzende, fpröde, hornartige Subftanz zurüd. Auf Dies 
Berbalten gründet fih die Anwendung der Stärke zum Steifen der Wäfche. 
Nah Balling erfolgt die Kleifterbildung bei Kartoffelftärkemehl fchon bei 52 
bis 560 R. bei Getreideftärtemehl aber erft bei 65 bis 7OOR. Der Kartoffel- 
ſtärkemehlkleiſter ift durchfcheinender als der Weizenftärtemehlkleifter. 

Weingeift löſt das Stärkemehl nit auf, aud verdünnte Säuren und Al—⸗ 
falien wirken bei gewöhnlicher Temperatur nicht darauf. Concentrirtere Säuren 
(z. B. Salzſäure) und Alkalien (Natronlauge) geben damit eine durchſcheinende, 
aufgequollene Maſſe. Bei der Einwirkung der Salzfäure entwidelt ſich ein 
Geruch, der nach der Art des Stärkemehls verfchieden ift und zur Unterſcheidung 
mancher Stärfemehlarten dienen kann. 

Läßt man Kleifter aus Getreideftärfemebl, 3. B. aus gewöhnlicher Weizen- 
ftärfe, bei Sommerwärme einige Zeit ftehen, fo wird er fayer und dann aud) 
bald übelriechend. Die Säurebildung und Zerfeßung überhaupt wird Durch 
die geringe Menge Kleber eingeleitet, welche dem gewöhnlichen Getreideftärfe: 
mehle, von der Bereitung her, ſtets beigemengt ift (fiehe oben). Die Säure, 
welche hierbei entfteht, ift Milchſäure, diefelbe Säure, weldhe bei dem Sauer- 
werden der Milch ſich bildet. Sie hat gleiche Zufammenjeßung mit dem Stärfe- 
mehl, kann alfo aus dem Stärkemehl durd bloße Umſetzung der Elemente ent: 
fteben. Die hemifche Formel für die waflerfreie Milchfäure ift namlid: Ce, H, Os; 
Cop Ho Oo (Stärfemehl) ift aber — 2 Cs H, Ö;. 

Wenn man aus Stärfemehl und Waffer einen dünnen Kleifter bildet, 
z. D. Stärfemehl mit kaltem Waller zu einer dicklichen Milch anrührt und unter 
Umrühren kochendes Wafler dazu gießt, bis die Kleifterbildung erfolgt ift, wenn 
man dann den Kleifter auf 60 bis 480 R. erfalten laßt, hierauf einen concen- 
trirten Auszug aus frifchem, fogenannten grünem Gerftenmalze zugiebt*), und 
mit diefem bei angegebener Temperatur erwärmt, fo erleidet das Stärfemehl 
eine für den Brauproceß höchſt wichtige Veränderung. Faſt augenblidlich wird 
nämlich der Stärkelleifter durch den Malzauszug in eine dünnflüffige, fade- 
ſchmeckende Flüffigkeit verwandelt und bei länger fortgefegter Einwirkung tritt 
allmälig der füße Geſchmack einer Zuderlöfung hervor. 

*) Das Gerftenmalz wird zerflampft, mit etwas faltem Waſſer angerührt und 


nad einigen Minuten vie Flüffigfeit, ver Auszug, abfiltrirt oder durch ein Tuch 
abgerreßt. Steht grünce Gerſtenmalz nicht zu Gebote, fo fann man trodenes nehmen. 
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Es ift durchaus nicht erforderlich, day dieſer Umwandlung des Staͤrkemehls 
die Kleiſterbildung vorangehe. Wenn man den Malzauszug auf ohngefähr 
6OPR. erwärmt und dann das in falted Waſſer gerührte Stärfemehl, nah und 
nad, zugiebt, fo löſt ſich dafjelbe, ohne daß Kleifter entfteht, zu einer dünn- 
fuffigen Löſung. Klar ift die auf die eine oder andere Weiſe erhaltene Löſung 
nicht, fie ift trübe, weil die Hüllfhichten der Stärkemehlkörnchen, die Tegumente 
(Seite 5), nicht gelöft werden, alfo in der Löfung ſchwimmen; durch Filtriren 
läßt ſich die Löſung jehr leicht Mar erhalten. 

In was verwandelt fih das Stärkemehl bei diefer Behandlung mit Malz. 
auszug? ES entfteht zuerft aus dem Stärkemehl eine in heißem Waſſer löe- 
lihe Eubftanz, welche gleihfam den Uebergang bildet vom Stärfemehl zum 
Gummi und welde Dertrin oder Amidulin genannt worden ift. Allmälig 
verwandelt jih dann das Dertrin in ein, auch in altem Wafler lösliches 
Bummi, das Stärkegummi oder Dertringummi, und aus diefem entftcht 
endlich eine Zuderart, der Stärkezuder (Dertrinzuder, Glycoſe) *). 

Man kann diefe Umwandlung des Stärkemehls fehr gut mittelft Iodlöfung 
verielgen. Der Stärfekleifter oder die fogenannte Stärfemehllöfung wird, wie 
eben erwähnt, dur Todlöfung blau gefärbt; hat der Malzauszug die Mafle 
rerfluffigt und einige Zeit darauf gewirkt, fo färbt Iodlöfung die Flüſſigkeit 
nicht mebr blau. fondern violett; nach längerer Einwirkung entſteht dadurch eine 
mehr bräunlichrotbe Färbung und endlich findet gar Peine Färbung mehr ftatt. 
Tiee ift der Zeitpunkt, wo das Dertrin oder Amidulin vollftändig in Gummi 
und Zuder umgewandelt ift, welche beide durch Sodlöfung nicht gefärbt werden, 
wäbrend Das Dertrin violett oder blau dadurd gefärbt wird **). 

Da in dem Malze felbft auch Stärfemehl enthalten ift, denn Gerftenmalz 
it aefeimte Gerfte, fo müſſen natürlich ebenfalld Dertrin, Gummi und Zuder 
gebildet werden, wenn man das zerquetfchte oder zerfleinerte (gefchrotene) Malz 
für ſich allein mit Waſſer bei der angegebenen Temperatur behandelt. Diefe Be- 
handlung von Malz, oder von Malz; und anderen ftärtemehlhaltigen Subftangen, 
mit Wafler bei der Temperatur, wo Gummi und Zuder entftehen, d. i. bei der 
Temperatur von 48 bie 600 R., wird dag Meifchen oder der Meiſchproceß 
acnannt und die zuderige Maffe felbft heißt die Meifche. Die Bildung dee 
Dertrins (Amidulins) bleibt dabei gewöhnlich unbeachtet, weil fie eben nur vors 
übergeben? ftattfindet. 

Die IUmänderung des Stärfemehle in Stärfegummi und Stärkezucker bei 
dem Meifchprocefie wird durch einen eigenthümlichen Stoff des Malzes, welcher 
den Ramen Diaftas erhalten hat, herbeigeführt. In dem ungemalzten (nicht 
gekeimten) Getreide fehlt diefer Stoff, er entfteht erft beim Keimen (fiehe unten 


*) Diefe Juderart ift verfchieden von dem gewöhnlichen Zuder, dem gewohn: 
lichen Perfüßungsmittel. 

*, Die Prüfungen mit Jodloſung müffen in falter Zlüffigfeit vorgenemmen 
zerten; man giebt am bequemften einige Tropfen der heißen Slüffigfeit in ein 
Frebirgläschen und verrünnt mit kaltem Wafler. 
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Kleber). Das ungemalzte Getreide enthält daher nur die Subftanz, welde 
Gummi und Zuder geben kann, nämlid das Stärkemehl, es fehlt darin die 
Subftanz, welche Gummi und Zuder bilden fann, das Diaftae. In dem ge- 
feimten Getreide find aber beide Subftanzen vorhanden. Das Diaftas wirft 
zwifchen den angegebenen Tempceraturgraden (48 bi 600 R.) am vollfommenften 
und ſchnellſten. Dur Erhigen bis zum Siedepunkte verliert c& feine Wirkſam— 
keit gänzlich. 

Je mehr Diaftas (Malz, Malzauszug) im Berhältniffe zum Stärkemehl vor« 
handen it, deito raſcher geht deſſen Umänderung vor fih; dieſe erfolgt indeß 
niemals plößlid, wie viele andere hemifche Zerfegungen, fondern ihreitet immer 
altmälig auf angegebene Weife vor. Es muß bemerkt werden, daB auch durch 
noch fo lange fortgefeßte Einwirkung des Diaſtas, das Stärkegummi nicht voll» 
ſtandig in Stärkezucker übergeführt wird, fondern daß man immer nur ein Ge— 
menge beider erhält (Balling). Die Menge des Zuders, melde entjtcht, ift 
übrigens um fo größer, je verbünnter die Stärkeflüffigkeit ift, je mehr Die Tem— 
peratur dem angegebenen Minimum (48 bie 500R.) fih nähert und je länger 
die Einwirkung jtattfindet. In der Nähe von 600 R. und etwas über dieſer 
Temperatur entfteht vorzugemeife Stärkegummi 

Auf die verſchiedenen Eigenfhaften des Dertrind, des Stärfegummis und 
des Stärkezuders läßt fih das Verfahren gründen, diefelben von einander zu 
ſcheiden und rein darzuftellen,. Das Dertrin löſt fih nicht in kaltem Wafler, 
es löſt fi aber in heißem Waſſer. I die Löfung concentrirt, fo ſcheidet es 
ſich beim Erkalten theilweis wieder aus, entweder als ein weißer, dem Stärke: 
mehl ähnlicher Bodenfag (fiehe unten) oder als aufgequollene Maſſe. Durd 
die vollkommene Löslichkeit in heißem Waſſer unteriheider ſich das Dertrin von 
dem Stärkemehle, das mit Waſſer Kleifter bilde. Das Stärfegummi Löft ſich 
aud in kaltem Waſſer. Der Stärkezuder löſt ſich ebenſalls ſchon in kaltem 
Waſſer, er ift aber auch löslich in ftarfem Weingeift, von welchem Gummi und 
Dertrin nicht gelöft werden. 

Wenn man die heiße Stärkeflüfigfeit ſogleich, nachdem fie durch Zuſatz 
von Malzjauszug, bei der angegebenen Temperatur, verflüffigt worden üt, zum 
Sieden erhigt, um die Wirfung des Diaftas zu unterbreden, jo enthält die 
Flüffigkeit die größte Menge Dertrin, nur geringe Mengen von Gummi und 
Zucker, weil diefe allmälig erſt aus jenem entſtehen. Dampft man die filtrirte 
Flüſſigkeit ein, fo erſtarrt fie beim Erkalten zu einer gallertartigen Maffe, welche 
ausgetrodnet das Dertrin darftellt, gemengt mit einer geringen Menge von 
Gummi und Zuder, deren Bildung ſich natürlih nicht vollftändig vermeiden 
läßt. Wäfht man das Dertrin zuerft mit Weingeift, fo löft diefer den Zuder, 
wäfht man es dann mit kaltem Waffer, fo nimmt dies das Gummi weg und 
es bleibt das reine Dertrin weiß pulverig oder durchſcheinend glänzend zurüd. 
Das Gewicht des Dertrind ift ziemlich gleih dem Gewichte des angewandten 
Stärkemehls und es hat gleiche Zufammenfeßung mit diefem (fiehe unten). Beim 
Erhigen im trodenen Zuftande färbt es fih gelblich oder bräunlic und wird cd 
in Röftgummi umgewandelt (f. u.). Seine Löfung wird durch Gerbeftoff gefällt. 
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Lapt man dagegen die, duch Malzauszug verflüffigte Stärkeflüffigkeit län- 
gre zeit bei 50 bie 600 R. leben, To vermindert ſich der Gehalt an Dertrin 
immer mehr und mehr, wie man durch Jodlöſung nachweifen kann, und wenn 
endlich Jod in einer Probe der erfalteten Flüffigkeit gar feine Färbung mehr 
sworbringt, fo ift alles Dertrin in Gummi und Zuder umgewandelt. Dampft 
man jegt die zum Sieden erhibte und filtrirte Klüffigkeit ein, fo bleibt ein Syrup 
'Tertrinfgrup) zurück, aus welchem Weingeift von 90 vis 95 Proc., bei 600R. 
ten Zuder auflöſt, während das Gummi ungelöft bleibt. Dur wiederholtes 
Lehandeln mit Weingeiſt laſſen fich die legten Antheile von Zucker fortfchaffen. 
Venn man dann den Rückſtand in Wafler löft, die Löſung filtrirt und in ges 
linteiter Wärme verdunftet und eintrodnet, fo erhält man das Gummi in ziems 
6 reinem Zuſtande. 

Tas Stärfegummi ift gelblich, geichmadlos, zerreiblich , verbreitet beim 
Roten den Geruch nach geröftetem Brote. Es hat gleiche Zufammenfeßung mit 
tm Stärfemebl (C12 Hio Oro), kann alfo durch Umfeßung der Clemente aus 
dieſem entitehen. 100 Thle. getrocknetes Stärkemehl, worin 1,7 Thle. Tegu: 
mente (Seite 5), liefern daher 98,3 Thle. Stärkegummi; 100 Thle. Getreides 
Kurtemehl mit 12 Proc. Waflergehalt 86,5 Ihle., 100 Thle. Kartoffelſtärkemehl 
nit 18 Broc. Wafjergehalt 80,6 Theile dieſes Gummis. 

SE iR oben angegeben worden, daß das Stärkegummi, wenn es fi) neben 
<tärfezuder in einer Flüffigkeit befindet, nicht vollſtändig, auch durch noch fo 
groben Ueberſchuß von Diaftas, in Zucker verwandelt wird. Trennt man aber 
den Zuder davon oder zerftört man denfelben durch Gährung, jo verwandelt 
* fi dann dur Fortwirkung des Diaftas noch vollends in Zuder. Ein fehr 
wrallendes Berhalten! Die Töfung des Dertringummis, welche concentrirt fehr 
itleinig, Mebend iſt, wird durch Gerbeftoff nicht gefällt. 

Bird der weingeiftige Auszug des Dertrinſyrups verdunftet, fo bleibt der 
Zinkezucker (Glycoſe) zurüd. Diefer Zucker ift identifh mit dem Zuder der 
Seintrauben (der Rofinen), er heißt daher auch Traubenzuder. Er kryſtalliſirt 
ad, jondern bildet eine krümliche Maffe, weshalb man ihn auch Krümel: 
üder nennt. Er löft fih in Waffer weniger leicht als der kryſtalliſirte Hutzuder 
kebrzucker) und ſüßt nur ohngefähr 1/3 fo ſtark wie dieſer. 


Ter waflerfreie Stärkezuder enthält in 100: 
40,090 Kohlenſtoff 
6,66 Waſſerſtoff 
53,34 Gauerftoff 
100,00 Stärfezuder. 
Tas Stärkemehl ift, wie oben (Seite 5) angegeben, zufammengefeßt aus: 


44,45 Kohlenftoff 
6,17 Wafleritoff 
49,38 Sauerftoff 


100,00 Stärfemehl. 
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Berechnet man die Zufammenfegung des Stärkeguders auf 44,45 Kohlen- 
off, nämlich auf den Kohlenſtoffgehalt des Stärkemehls, fo erhält man 
44,45 Kohlenſtoff 
7,40 Waſſerſtoff 
59,27 Eauerftoff 
111,12 Stärfezuder. 


Man erfieht, daß der Stärkezucker, auf diefelbe Menge Kohlenſtoff, mebr 
Wafferftoff und Sauerftoff enthäft ald das Stärkemehl und zwar in dem Ber: 
bältniffe, in welchem die beiden Elemente Waſſer bilden, fo daß alfo der Stärke: 
zucker aus dem Stärfemehle durch Aufnabme der Elemente des Waſſers entfteht. 
100 Stärfemehl nehmen 11,12 Waffer auf und geben damit 111,12 Stärkezuder. 

Durch die chemiſchen Formeln wird der Verwandlungsproceß fehr anfchau« 
lih. Das Stärkemehl ift: Cha Hio Oro: der waflerfreie Stärfezuder: 
Oꝛ Hia Oia; alſo 

Cia Hio Oio und 2 HO = Ci; Hi, O1, 
Starkemehl Waſſer Staͤrkezucker. 


Im lufttrockenen Zuftande iſt der Stärkezucker: Ci2 Hı4 O14; bei 800 R. 
geht aber Waſſer weg und es bleibt der waſſerfreie Stärkezucker von angegebener 
Zuſammenſetzung zurück. Die Tegumente des Stärkemehls bleiben bei dem 
Zuckerbildungsproceſſe unverändert (Seite 7), nur die innere Subſtanz der 
Staͤrkemehlkoͤrnchen wird in Zucker verwandelt. 

100 Pfund Stärkemebl, worin 98,3 Pfund in Stärkezucker ummwandelbare 
Stärkemehlfubftang und 1,7 Pfund Tegumente enthalten find (S. 5) mühe 
ten alfo 109,2 Pfund Zucker liefern (100 : 111,12 — 98,8 : 109,2). 

100 Pfund Getreideftärfemehl, mit 8 Pfund Stärtemeplfubftan;, 
1,5 Pfund Tegumente und 12 Pfund Wafler (Seite 5) müßten 96,1 Pfund 
Zucker geben. 

100 Pfund Kartoffelftärfemehl, mit 80,6 Pfund Stärkemehliubftanz, 
1,4 Pfund Tegumente und 18 Pfund Waſſer (Seite 5) müßten 89,5 Pfund 
Zucker liefern. 

Sauffure giebt in der That an, aus 100 wafferfreier Stärkemehlſubſtanz 
110 Zuder und Brunner davon 107 Zuder erhalten zu haben. 

Nah Berfuhen von Balling refultiren aber aus 100 Lufttrodenem 
Kartoffelſtärkemehl, durd Einwirkung von Gerftenmalz. nur ohngefähr 81 einer 
trodtenen Maſſe, die annähernd aus 1’, Stärfegummi und 2/; Stärkezucker ber 
steht, und aus 100 lufttrockenem Getreideſtärkemehl 86,5 einer folhen Mafle, 
fo daß alfo hiernah nur das gleihe Gewicht der trodenen Stärkemehl- 
fubftanz an Etärkezuder erhalten werden ann. Verſuche, die ich an- 
geftellt habe, ergaben ftets ein, das Gewicht des Stärkemehls überjteigendee 
Gewicht an Stärkegummi und Stärkezucker. 

Diefelbe Veränderung, melde das Stärkemehl durch Erhigen mit Malz- 

zug bei 48 bie 600 R. (durch Diaitag) erleidet, erleidet ed auch durch Kochen 
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mit verdünnten Säuren. Giebt man z. B. zu dünnem Stärkekleiſter etwas 
Schwefelfäure, ohngefähr 2 Proc. vom Gewichte des angewandten Stärkemehls, 
und erhigt man zum Cieden, oder doch bis nahe dahin, fo verwandelt fid 
der Kleifter fogleich in eine völlig dünnflüffige Ylüffigkeit, die getrübt iſt von 
den Tegumenten, aber durch Filtriren leicht völlig Mar erhalten werden kann ). 
Sie enthält Dertrin. Eben fo Löft ſich Stärfemehl, dad man mit Waſſer zu einer 
milbichten Flüffigfeit angerührt hat, wenn man diefe in, durch Schwefelfäure 
angejauertes, fiedendes Waſſer fließen läßt, jogleih, ohne Kleifterbildung, zu 
einer dünnflüſſigen, dertrinhaltigen Flüffigkeit, die gleihfalld durch Filtriren 
polllommen klar wird. Iſt die Löfung concentrirt, fo icheidet fi) aus derſelben 
keim Erkalten das Dertrin ala weißer Bodenfaß ab, oder fic erflarrt zu einer 
weißen, dien Maſſe. 

Kocht man die fo erhaltene dertrinhaltige Flüſſigkeit, ſo verſchwindet das 
Dertrin und es entfliehen Stärfegummi und Stärkezuder. Die Umwandlung 
fann auf die (Seite 7) angegebene Weife durch Jodlöſung verfolgt werden. 

Die Schwefelfäure bleibt bei diefem Umwandlungsproceſſe unverändert, 
wedurd fie wirkt, ift noch nicht hinlänglich aufgeheillt; fie kann nad been- 
deter Umwandlung aus der Flüſſigkeit durch fohlenfauren Kalk (fein zerriebene 
Kreide) entfernt werten. Man trägt davon in die heiße Klüffigfeit, in 
Meinen Antcheilen, unter Umrühren, fo lange ein, bis die Klüffigkeit nicht mehr 
blaues Lackmuspapier röthet, alfo nicht mehr fauer ift, und filtrirt die Löfung 
ded Dertrins, Gummis oder Zuders von dem entftandenen fchwefelfauren Kalte 
ab °*). Beim Berdampfen der Löfung bleiben Dertrin, Gummi und Zuder zus 
rud und können, wie oben Seite 8 gelehrt, von einander getrennt werden. 

Die Echweielfäure verwandelt das Stärfemebl und Stärfegummi weit voll: 
Randiger in Stärkezuder, ala es das Diaftas thut, d. b. der durch Schwefel. 
jäure erhaltene Stärkezuckerſyrup enthält weit weniger unveränderted Stärke⸗ 
aummi, als der mittelft Diaftad, mittelft Malz, erhaltene Syrup, ja die Um— 
wandlung in Zuder fann vollftändig erreicht werden (Kroder, Annal. der Bhars 
macie von Liebig und Wöhler, Br. 58, Seite 218). Bei dem Brauprocefic 
fommt die Umwandlung des Stärfemehle in Dertrin, Gummi und Zuder durch 
S$wefelfäure nicht vor, fie ift aber von Wichtigkeit für die fabritmäßige Be: 
reitung dieſer Stoffe aus Stärkemehl. 

Erhitzt man trodenes Stärkemehl, längere Zeit hindurch, bei ohngefähr 
2200 R., ;. B. auf einer heißen Platte, fo nimmt es eine gelbliche oder bräun⸗ 
&aelbe Farbe an und ändert fihh mehr und mehr in eine, felbft in faltem 
Vaſſer lösliche Subftanz um, die dem arabifhen Gummi ähnlich ift. Balling 
hat Dieter lös lichen Subftanz den Namen Röftgummi gegeben, weil man bes 


) Auf dieſe Weile läßt fih das Gewicht der Tegumente beitimnen. 

*") Der Kalk ves Fchlenfauren Kalfs verbindet fih mit der Schwefelfäure zu 
iSirerlöslichern tchwefelfauren Kalk (Gyps), die Kohlenfäure entweicht und verur- 
iacht. Da He gasförmig, Aufbraufen. — Zur Bereitung des Lackmuspapiers über- 
a5 man Lackmus des Handels mit etwas MWafler und ftreiht vie blaue Löfung 
wrterbolt auf weißes Papier. Säuren färben folhes blaues Papier roth. 
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kanntlich das Erhigen trockener organifcher Körper bis zur gelblichen oder braunen 
Färbung, das Röften nennt, häufig auch das Dörren oder Brennen. Als Ueber- 
gangsproduct bildet fih auch hier Dertrin und gewöhnlich refultirt ein Gemenge 
von Dertrin und Röftgummi. 

Bei dem Röften, Dörren oder Brennen der organifhen Körper entftehen 
ſtets auch brenzliche, aromatifh riechende Stoffe (Röftaroma) von denen der 
angenehme Geruh und Geſchmack der geröfteten Körper abhängig if. Beir 
fpiele aus dem gewöhnlichen Leben zeigen dies deutlich. Der ungebrannte Kaffee 
hat nichts von dem aromatifchen Geruche und Geſchmacke, durch welche der ger 
brannte, d. i. geröftete Kaffee ausgezeichnet ift. In der Küche macht man das 
Mehl braun, d. h. röftet man es, um ihm einen angenehmen Geruh und Ger 
ſchmack zu ertheilen. Die Brotrinde verdankt ihren Gefhmad und Geruch dem 
Röftaroma, das Innere des Brotes ſchmeckt fade. Die Brotrinde zeigt recht 
deutlich auch die Bildung von Röftgummi aus dem Stärkemehle, fie enthält viel 
davon umd ihre glatte, glänzende Befchaffenheit ift davon abhängig. Bei dem 
Röften (Darren) des Malzes find es vorzüglich die in Waſſer löslihen Theile 
deffelben, welche ein fehr angenehmes Röftaroma geben (fiehe Darren). 

Nah Balling wird das Röftgummi weder durch Diaftafe, noch durch 
Säuren in Zuder verwandelt. 


Der Kleber (Öluten) findet fih in den Zellen des Mehlkörpers der Ges 
treidefamen wie das Stärfemehl, in der Form von organifirten Körnern, die 
den Stärkeförnern gleichen, aber Meiner find (Klebermehl; Hartig). Bei der 
Abfheidung des Stärkemehls aus dem Weizenmeblteige (Seite 3) wird der 
Kleber gleichzeitig rein gewonnen, wenn man das Ausfneten des Teigs unter 
Waſſer fo lange fortiegt, bis das Waſſer nicht mehr milhichttrübe wird und 
nicht mehr härtere, weißere Klümpchen in dem Teige zu fühlen find. Er bleibt 
als eine graugelblihweiße, elaftifche, zähe, klebende Maffe zurück, welche nady vor⸗ 
ſichtigem Trocknen graubraun, hornartig erſcheint und beim Verbrennen den Ge— 
ruch nach brennenden Federn oder Haaren verbreitet. 
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Bas der Weingeift ungelöft läßt, verhält fich wie geronnened Eiweiß oder 
wie Blutfaferftorf (Fibrin) und ift deshalb Pflanzenfibrin genannt worden; 
was der Weingeift aufgelöft hat und beim Verdampfen diefer Auflöfung zurüd- 
bleibt, hat den Ramen Pflanzenleim erhalten. 

Der Bflanzenleim ift eine fehr lebende, weiche Maſſe, die zu einer hornartis 
zen Maſſe eintrodnet. Er füllt aus der heißen weingeiftigen Löfung ſchon beim Er: 
falten theilweife nieder- und Waſſer fcheidet ihn aus der Löſung ab. Berdünnte 
Gifigläure löft ihn; beim Neutralifiren der Löſung wird er gefällt; auch Ammoniak: 
flüſſigkeit wirft, nach Riebig, Löfend, während das Pflanzenfibrin darin unloslich ift. 

Neben PBilanzenleim zieht aber Weingeift aus dem Kleber noch eine andere 
Zubftanz aus, welche den Namen Mucin oder löslicher Kleber erhalten bat. 
Bird mämlich der heiß bereitete weingeiftige Auszug des Kleber mit Wafler 
vermifcht und etwas verdampft, um den Pflanzenleim abzuſcheiden, fo bleibt das 
Mucin in der wäflerigen Flüſſigkeit gelöft und man erhält es beim Berdampfen 
tiefer Flüffigkeit als eine durchſcheinende Mafle. 

Das Mucin ift, wie man fieht, in Wafler löslih. Denkt man an die Art 
und Weife der Abſcheidung ded Kleberö aus dem Weizenmehle, fo erkennt man, 
daß feineswegs der ganze Gehalt des Mehles an Mucin fi bei dem Kleber 
finden fann. Es muß fi ein Theil davon in der Flüſſigkeit befinden, aus 
welcher fih das Stärfemehl abgelagert hat. 

Die Löſung des Mucins, oder löslihen Klebers, wie man gewöhnlich fagt, 
gebt fehr ſchnell in Fäulniß über; fie gerinnt beim Erhitzen nicht und wird 
durch Gerbeftoff gefällt. 

Außer Pflanzenfibrin, Pflanzenleim und Mucin enthält der Kleber nod) 
ttwas Fett, das durch Aether ausgezogen werden kann, und phosphorfauren 
Kalk und Magnefia, die beim Berbrennen als Aſche zurücbleiben und bei dem 
Behandeln des Kleberö mit angefäuertem Waſſer in Löfung gehen. 

Nur der aus Weizenmehl abgefchiedene Kleber ift bis jegt genauer unter: 
’ccht und gekannt. Wahrfcheinlich enthält der Kleber aus Gerfte, Roggen und 
Hafer Diefelben Beftandtheile; daß diefe aber in einem anderen Gewichtäverhält- 
nie vorfommen, zeigt ſchon das Aeußere diefer Kleberarten. Der aus Roggen- 
mehl abgeichiedene Kleber ift weit weniger elaftifch, mehr fchmierig, und daher 
wohl reicher an Pflanzenleim und Mucin. Aus Gerftenmehl erhält man auf 
sem Wege, welder für die Darftellung von Weizenkleber angegeben worden ift, 
eine graue, kurze, nicht fehr klebende Mafle, aus welcher heißer Weingeift viel 
Pflanzenleim und Mucin löft. Um daher Pflanzenleim und Mucin aus Weizen, 
Gere, Roggen und Hafer vollftändiger abzufcheiden, ift es erforderlich, dieſelben 
geihroten, d. h. grob gepulvert, mit fochendem Weingeift wiederholt auszuzichen 
und den Auszug zu verdampfen. 

Es jcheint, ala ob bei dem Keimprocefle (dem Malzen) der Pflanzenleim 
um Theil in Mucin umgeandert, d. h. in Waſſer löslich würde, vielleicht durch 
Bildung einer Säure, denn eine Löfung von Pflanzenleim in ſchwach jäuerlichem 
Baffer verhält fih im Allgemeinen wie eine Mucinlöfung. 

Die Elementarzufammenfegung des Pflanzenfibrine, des Pflanzenleims und 
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des Mucins, der drei Gemengtheile des Klebers, weicht von der Zufammenfeßung 
des Stärkemehls, des Gummis und Zuders fehr ab. Sie enthalten nämlich 
außer Kohlenitoff, Wafferftoff und Sauerftoff noch Stidftof und eine geringe 
Menge Schwefel. Unter einander find fie nicht weſentlich verfchieden in der Zu- 
fammenfegung, wie es die folgenden Analyfen des Pflanzenfibrins und Pflanzen- 
leims zeigen. Sie erfheinen gleihfam als ein und derjelbe Körper im verſchie— 
denen Zuftänden: 











Planzenfibrin nah Scheerer. Planzenleim nah Mulder. 
Kohlenſtoff · .... .... 54,6 
Waſſerſtoff ... .... 73 
Stickſtoff .... 15,8 
Sauerftoff (inc. Schwefel) — 22,3 
100,0 





Unten, bei dem Eiweiß, wird nochmals von der Zufammenfegung diefer 
Subftanzen die Rede fein. 

Keiner der wefentlihen Beftandtheile des Bieres entftcht aus Kleber, das 
Dichten und Trachten des Brauers ift vielmehr, wie [bon früher gefagt, dar- 
auf gerichtet, den Kleber möglichft zu entfernen. Aus diefem Gefichtspunfte 
betrachtet, erſcheint Daher der Kleber von weit geringerer Bedeutung für den 
Brauproceß ald das Stärkemehl. Aber der Kleber ift es, aus welchem fich bei 
dem Keimen des Getreides, bei dem Malzen, die eigenthümliche, für den Brau— 
proceß jo höchſt wichtige Subftang bildet, welde die Ummandlung des Stärke 
mehls in Gummi und Zuder fo außerordentlich leicht zu bewerfftelligen vermag 
und welche Diaftas genannt worden ift. 

Das Diaftas it leicht löslich in kaltem Waffer, aber nicht löslich in ſtarkem 
Beingeift, darauf gründet fi) das Verfahren, dafjelbe aus dem Malze abzus 
ſcheiden. Dan zerquetfht frifhes, fogenanntes grünes Gerftenmalz, rührt es 
mit der Hälfte feines Gewichts falten Waſſers an und filtrirt oder preßt die 
Flüffigfeit ab. Zu diefem falt bereiteten Malzauszuge giebt man nun foviel 
Weingeiſt, als erforderlich ift die klebtige Beſchaffenheit des Auszugs zu vernichten 
und das Eiweiß in Flocken augzufheiden. Nachdem das Ausgefchiedene durch 
Filtriren entfernt worden, fegt man noch mehr Weingeift hinzu, wodurch nun das 
Diaftas abgeſchieden wird. Durch miederholtes Auflöfen in Waſſer und Abs 
ſcheiden durch Weingeift fann es gereinigt werden. Weil es beim Trodnen auf 
Papier fehr jet an diefem haftet, bringt man es feucht auf einen Porzellanteller 
und läßt es auf diefem in gelinder Wärme austrodnen. Es erfcheint dann 
als eine gelbliche oder bräunliche, glajige, gummiähnlihe oder leimähnliche 
Maſſe. Nah Bayen und Perjoz, die das Diaftas zuerft auf diefe Weife 
aus Gerftenmalz abfhieden, finden fih in 1000 Thin. Malz nur 1 bis 2 Thle. 
Diaſtas. Es kommt nur um den Keim herum vor, und das Malz enthält um 
fo mehr davon, je gleihmäßiger dafjelbe gefeimt hat. 





*) Der Gehalt an Schwefel wurde zu 0,6 gefunden. 
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In der techniſchen Praris wendet man niemals reines Diaftas an, fondern 
entweder einen kalt, höchſtens lauwarm bereiteten Malzauszug oder aber das 
Malz ſelbſt, in welchem Falle das Stärkemehl des Malzes ebenfalls zur Ber 
nugung tommt. 

Das Gerftenmalz befigt die gummis und zueerbildende Wirkung im höch- 
Ren Grade, Weizenmalz, Roggenmalz, Hafermalz wirken, nah Balling, weit 
ihwächer. Deshalb wird Gerftenmalz jedem andern Malze vorgezogen und faft 
nur Gerſtenmalz bereitet. 

1 Theil Diaftas vermag, nah Payen und Perſoz, 2000 Thle. Stärke 
mebl in Gummi und Zuder überzuführen. Jedenfalls kann das Diaftas, welches 
in dem Gerftenmalge enthalten ift, eine weit größere Menge Stärkemehl, als in 
vem Malze ſelbſt vorfommt, in Gummi und Zuder umwandeln. Daraus er- 
wachſt die Möglichkeit, mittelft Malz das Stärkemehl anderer ſtärkemehlhaltiger 
Körper, 5. B. des ungemalzten Getreides, der Kartoffeln u. |. w., in Gummi und 
Zuder umzuwandeln. 

Wie oben gefagt, wirft das Diaſtas oder, was daffelbe ift, das Malz 
nur bei 48 bis 600R. kräftig gummibildend und zuderbildend. In niederer 
Temperatur ift die Wirkung gering, in höherer Temperatur hört fie ganz auf 
und das Diaſtas wird dabei unwirkſam, d. h. verliert dabei überhaupt feine 
gummibildende und zjuderbildende Kraft. 

Rur die Thatfahe, daß das Diaftas (oder Malz) das Stärkemehl bei 48 
bis 6OOR. in Zucker ummandelt, fennen wir; wie die Umwandlung zu Stande 
fommt, auf welche Weife, wodurch das Diaftas wirkt, darüber haben wir nur 
Bermuthungen. Man nimmt, mit Liebig an, daß daffelbe eine fogenannte Fer— 
mentjubitang fei, d. h. eine fehr leicht zerfeßbare Subftang, welche das Stärke 
mehl in die Sphäre der Zerfegung hineinzieht, gleihfam als Anſteckungeſtoff 
wirkt (fiehe Ferment). 

Rad Sauffure fol auch der Kleber felbft das Stärkemehl in Dertrin, 
Gummi und Zuder umwandeln, wenn er längere Zeit bei 40 bis 600R. auf 
daflelbe wirft, und es foll namentlich dem löslichen Theile des Klebers, dem 
Mucin, diefe Eigenihaft zufommen. Der Umftand, daß man bei der Behand» 
lung des Mehls oder zerftoßenen Getreide mit kaltem Wafler einen Auszug 
erhält, worin fih eine geringe Menge Zuder findet, während doch in dem Ge 
treide, nah Mitfherlih und Kroder keine Spur von Zuder entalten ift, 
ſpricht allerdings für das Vorhandenfein eines zueerbildenden Stoffe in dem 
Hetreide (Annal. der Chemie und Pharmacie, Bd. 58, Seite 214). Es wird 
nämlich fein Zuder im Auszuge erhalten, wenn man Kalkwaſſer anftatt reinen 
Waſſers nimmt (f. u. Gummi). Daß aber die Umwandlung des Stärkemehls 
in Zuder duch den Kleber fehr unvollftändig erfolgt, wenn fie überhaupt ftatt 
hat, zeigt fi beim Brotbaden, wo ja bekanntlich das Stärtemehl größtentheils 
unverändert bleibt; für den Brauproceß ift fie jedenfalls ohne Bedeutung. 

Mouries hat neuerlihft angegeben, daß die Kleie eine bedeutende gummis 
bildende und zuderbildende Wirkung auf Stärfemehl ausübe. Als nämlich 
Kleienbrot drei Stunden lang mit Wafjer bei 3ZOR. ftehen gelafien wurde, gin 
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gen bis 47 Procent davon in Löſung, während aus feinem weißen Brote unter 
gleichen Umftänden nur 7 Procent gelöft wurden. Damit im Zufammenbange 
fteht die Veobahtung von Payen, daß der Kleber in dem Mehlkörper des 
Weizens nicht gleihmäßig vertheitt ift, fondern daß deſſen Menge nad) der Mitte 
zu abnimmt. Die Kleic, welche aus der Hülle des Samens und den dicht dar- 
unter liegenden, viel Kleber enthaltenden Zellen des Mehlkörpers befteht, iſt da- 
her befonders reih an Kleber, was für die Verwendung zum Brotbaden von 
Wichtigkeit (fiche das Brotbaden). 

Der zuderbildende Stoff der Kleie oder, wie ihn Mouries nennt, das 
verdauende Princip der Kleie, it löslich in Waſſer. Zu feiner Darſtellung ziebt 
man Kleie wiederholt mit Weingeift von 33% Tralles falt aus, um Zuder und 
Dertringummi zu entfernen, dann behandelt man fie mit dem fünffahen Ge 
wichte Waffer, preßt aus und verdampft den Auszug bei 320 R. So erhalten, 
gleicht der Stoff dem getrodneten Eiweiß. Er verbreitet beim Erhigen den Ge 
ruch, welchen ftidftoffhaltige Körper verbreiten. In Weingeift und Aether ift cr 
unlöslih. Die wäflerige Löſung gerinnt bei 600 R.; verdünnte Säuren ſchla— 
gen fäfige Flocken daraus nieder, die von einem Ueberſchuſſe der Säure wicder 
gelöft werden. 1 Thl. verwandelt bei 36° R. binnen 25 Minuten den Kleifter 
von 200 Thln. Stärkemehl in Gummi und Zuder. Ih habe kein ſolches Re— 
fultat erhalten können. 

Der Stoff gleicht alſo den löslichen Proteinftoffen, unterfceidet fib aber 
davon durch die Wirkung auf Stärtemehl. Bon dem Diaftas ift er durd fein 
Verhalten in der Wärme unterfhieden (N. Mourics glaubt, daß das Diaſtas 
ein Umwandlungsproduct des Stoffs durb den Keimproceß ſei. Der durch 
Erhigen im geronnenen Zuftande abgeichiedene, jo wie der durch Säuren gefällte 
Stoff, hat noch eine ſchwache zueterbildende Wirkung. 

Nah Millon ift der Kleber in dem Weizen in einzelnen Fällen dur eine 
andere Proteinfubftanz vertreten (fiehe Analyfe im angehängten Wörterbuch). 

Das Eiweiß, der Eiweißftoff. — Diefer im Mehlkörper des Ge— 
treides nie fehlende Beftandtheil löſt fib bei der Abfheidung des Stärfemchlö 
und Kleberd aus Weigenmehlteig (S. 3) in dem Wafler und befindet ſich 
deshalb in der Flüſſigkeit, aus welcher fih das Stärfemehl abgelagert hat. 
Uebergießt man zerjtoßenes Getreide oder Malz mit faltem Waſſer, und filtrirt 
man, fo enthält das Filtrat ebenfalls Eiweiß. Auf gleiche Weife fann das Ei- 
weiß aus faft allen Pflanzenftoffen, z. B. aus zerfhnittenen Kartoffeln, ausge⸗ 
zogen werden; es ift cin allgemein verbreiteter Beftandtheil der Pflanzen. 

Das Pflanzeneiweiß gleicht in feinem Berhalten ganz dem Eiweiß der 
Hühnereier. Es ift nämlich in altem Waſſer löslich, ſcheidet ſich aber aus der 
Löſung, wenn fie nicht zu fehr verdünnt ift, bei ohngefähr 700 R. in unlöli- 
hem, geronnenem Zuftande aus. Dies ift Die für unferen Zweck bemerkenéwer— 
thefte Gigenfchaft des Eiweiß. Bei dem Gerinnen gehen die etwa in der Flüſ— 
figfeit ſchwimmenden und diefe trübenden Theilchen in das Gerinnfel cin, das 
Eiweiß wirft daher als Klärungsmittel. 

Weingeiſt und ſtarke Säuren fheiden das Eiweiß aus jeiner Löſung chens 
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falle im geronnenen Zuftande ab. Effigfäure bringt die Loſung nicht zum Gerin- 
nen, wirkt fogar, wie auch Milchfäure, auflöfend auf geronnenes Eiweiß, daher 
verbindern diefe Euren, wenn fie in einer eiweißhaltigen Flüſſigkeit vortom- 
men, die vollſtändige Ausfcheidung des Eiweiß beim Erhiken. 

Bie der Kleber geht auch das Eiweiß außerordentlich leicht in Fäulniß 
über und entwidelt dabei Schwefelwaflerftoff. 

Die chemifche Zufammenfeßung des Eiweiß ftimmt im efentlichen mit 
ter des Pflanzenfibrins, Pflanzenleims und Mucins (Klebers) überein. Es ent⸗ 
halt, nah Jones: 

Koblnfff - »- - . - . 655,1 
Waflrfof . - - ». .»... 72 
Still -. -. » » . -.159 
Sauerfloff (und Schwefel) . 21,8 


100,0. 


Das Eiweiß gehört, wie die Stoffe, aus denen der Kleber befteht, zu den 
‘egenannten Proteinfubftanzen, welche deshalb auch eimweißartige Stoffe ge 
naunt werden (Seite 12). Diefe Stoffe find die eigentlich nährenden Beftand- 
theile der Pflanzen und Pflanzentoft, die Stoffe, aus denen Blut und Fleiſch 
ſich bilden, welche in ihrer Zufammenfegung ihnen fo gut wie völlig gleichen, 
da fie ebenfalls im Wefentlihen PBroteinfubflanzen enthalten. Alle diefe Stoffe 
geben, wenn man fie anhaltend mit Alkalilauge kocht, eine Löſung, aus welcher 
beim Reutralifiren mit Cifigfäure ein weißer flodiger Körper niederfällt, den 
Aulder Protein genannt hat. Daher der Name Proteinfubftanzen. Die 
stüffigkeit riecht dabei nach Schwefelwaflerftoff. 

Alle dieſe Stoffe werden ferner durch eine Auflöfung von Quedfilber in 
rauchender Salpeterfäure roth gefärbt, befonders bei gelindem Erwärmen. Be- 
rinden fie ſich in Löſung, to entfieht in derſelben durch die Quedfilberlöfung 
cine Fallung, welde beim Erwärmen die rothe Farbe zeigt. Es laſſen fih auf 
Niefe Weiſe Die Proteinfubftanzen eben fo ficher erkennen, wie das Stärkemehl 
durch Jod zu erkennen ill. 

Aus einer Lölung der Broteinjubftanzen in Eifigläure, oder aus einer mit 
riſſigſaäure verfegten Löſung fcheidet Blutlaugenfalzlöfung einen weißen oder gelblich 
erigen Riederfhlag ab. Auc dies ift eine fehr empfindliche und charakteriftis 
ve Readion. In einer mit Effigiäure vermifchten Bierwürze kann man z. 2. 
aus der Stärke der durch Blutlaugenfalzlöjung bewirkten Trübung oder Fällung 
einen Schluß machen auf die Menge der darin vorhandenen Proteinfubftanz. 

Das Gummi und die löslihen Salze, welche in dem Mehlkörper ent- 
rarten find, befinden ſich in der Ylüffigkeit, aus welcher durch Erhitzen das Eis 
weig im geronnenen Zuſtande abgefchieden if. Dampft man diefe Flüſſigkeit 
ia gelinder Wärme ein, fo bleibt ein braunes Ertract zurüd, das ein Gemenge 
:d von Gummi, Zuder, Salzen und einer löslichen Proteinfubftanz (Mucin). — 
Der Zuder ift aber, nad Kroder, kein Beftandtheil des Mehlkörpers, fondern 
er cutſteht während der Behandlung defielben mit Wafler. Zieht man nämlich 
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das gemahlene Getreide anftatt mit Waſſer mit Kalkwaſſer aus, entfernt man 
aus dem Auszuge ten Kalk durch Kohlenjäure, und dampft man dann im ai 
ferbade ab, jo findet man in dem zurüdbleibenden Ertract feinen Zuder. Das 
Kalkwaſſer verhindert namlich die Zuderbildung durch den Sieber (©. 15). 
Stärkemehl und Gummi find die fFidftofffreien Beftandtheile des Mehlkör⸗ 
perd der Getreidefamen; Kleber und Eiweiß die ſtickſtoffhaltigen Beftandtheile. 


Don dem Gehalte des Getreides an den verichiedenen Be: 
tandtheilen. — Die Getreidearten enthalten alle, wie fchon früher gejagt, 
im Wefentlihen die nämlichen Beftandtbeile, fie find alfo nur in dem quantita- 
tiven Berbältniffe der Beftandtheile von einander verichieden. ber bei ein 
und derfelben Getreideart ift dies Verhältniß auch nicht conftant, fondern nab 
Umftänden verfchieden. Die Befchaffenheit des Bodens, auf weldhem das Ge- 
treide gebaut wird, die Witterung des Jahres, die Düngung, welche der Boden 
erhält, aud wohl das Klima, üben Einfluß auf die Menge der einzelnen Be; 
ftandtheile, ändern namentlich das relative Verhältniß zwilchen den ſtickſtofffreien 
Beitandtheilen — Stärkemehl und Gummi — und den jtidftoffhaltigen Be- 
ftandtheilen — Kleber und Eiweiß. Es iſt deshalb nicht möglich, durch Zahlen 
Die quantitative Zufammenjeßung einer Getreideart allgemein gültig auszudrü— 
den; man fann aber doch ein Zild von der Zufammenjeßung erhalten, wenn 
man den durchichnittlichen Gehalt angiebt oder eine Reihe von Analyfen eines 
Getreides aufführt. Die folgenden Angaben über die ‚quantitative Zuſammenſe⸗ 
bung des Getreided mögen hier cine Stelle finden. 


Gerſte. — Horsford fand in Wintergerfte von Gießen: 
Stärkemehl und Gummi . . . . 61,6 PBrocent 


Kleber und Eimeib -. - - 2» 2.158 

Celluloſe (Hülfe) und anorgantiche 
Beitandtheile . . .. 9,3 
Waſſer. 2 2 22.188 
100,0. 


Diefe Zahlen dürften annähernd den durchſchnittlichen Gehalt der Gerfte 
ausdrüden. In trodenen Jahren und bei fehr trodener Ragerung vermindert 
fih der Waflergehalt der Gerſte bis auf 11 felbft 10 Procent. Der Gehalt an 
Gummi und Eiweiß beträgt immer nur ein paar Procent. 


Weizen. — Bon allen Setreidearten ift der Weizen feiner Zufammen. 


jegung nach am beiten gefannt. Peligot unterfuchte verfchiedene Weizenarten 
mit folgenden Rejultaten: 
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1 2 3 4 5 
Stärkemehl. . 62,7 613 55,1 588 63,7 Procent 
Loͤe liche kicfofffreie  Subftang 
(Summi). . 9,263 68 60 783 
Unlösliche kidfoffhaltige Sub. 
flanzen (Sicher). . . 83 12,7 19,8 19,1 89 


Lösliche ſtickſtoffhaltige Subſtan 
zen (Eiweiß, Mucin) . . . 24 16 17 15 1,8 
Baflır . . . 146 152 182 135 152 


1. Weißer flämifcher Weizen. 2. Opeflaer Weizen. 9. Polnifcher Weis 
in. 4. Aegyptiſcher Weizen. 5. Spanifcher Reizen. — Es wurden ferner 
gefunden 1 bis 2 Procent Bett, 1,5 bis 2 Proc. Salze, 1,5 bie 2 Proc. Cel⸗ 
luloſe (Faſer, Hülfe). 

Man fieht, daß im Allgemeinen der Weizen um fo mehr Stärkemehl ent- 
balt, je weniger reich an Kleber er ifl. 


Roggen. — Horsford fand in zwei Sorten Roggen (Schilfroggen und 
Ztaudenroggen aus Hohenheim) 13,8 Procent Wafler, 13,6 bie 15,3 Brocent 
Lieber und Eiweiß (fiftoffhaltige Subftanz) und 2 Procent anorganifhe Be⸗ 
ſtandtheile (Ajche), To dag für Stärfemehl, Gummi und Eellulofe 70,6 bie 68,9 
Procent bleiben. Im Allgemeinen enthält der Roggen zwifchen 60 bis 70 Bro- 
cent Stärfemehl und Gummi. 


Hafer. — Der Hafer ift bekanntlich die Getreideart , welche die größte 
Renge Hülle enthält, da der Same mit der ftrohartigen Innenfpelze und Au: 
fenfpelge bedeckt iſt. Nach den in meinem Raboratorio angeftellten Verfuchen ift 
das Verhältniß des Samens zur Spelze annähernd wie 70 zu 30. Der Gehalt 
au Stärfemehl und Gummi beträgt 40 bis 44 Proc., an Kleber und Eiweiß 
15 bie 13 Procent ”). 

Um den Werth eines Getreides für das Bierbrauen (aud das Brannt- 
zeinbrennen) zu erfehen, braudt man nicht eine vollftändige Analyfe des Ges 
treited vor fih zu haben, es reicht aus, die Menge löslicher Subftanzen zu ken⸗ 
zen, weldye das Getreide bei dem Meifchen zu geben vermag. Man nennt das 
Femiſch von löslichen Subflanzen, das durch Meifchen erhalten wird, Ertract 
Rear Meijhertract; es beftehbt aus Stärkezuder und Stärfegummi, etwas 
Macin (löslihen Kleber) und den löslichen oder durch die Säure des Ertractd 
alöften Salzen des Getreides. 

Bir verdanken Balling Angaben über die Ausbeute an Ertracd. Ce 
schen nach ihm: 


”, Ueber das Duantitative der Zufammenfegung der Getreidearten find fehr 
wrrige Augaben gemacht worden; man hat Analyfen veröffentlicht, deren Reſultate 
randgreiflich falſch fin. Das Verfahren zur Unterfuhung des Getreides fiehe im 
; Korterbuche, Artifel Analyfe. 

2» 
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Weizen . . 68 bis 72 Proc. Ertract (waflerfrei) 
Roggen 63 — 67 » » 
GSefte . . 58 —62 » 5 
Safer .. 40 — 44 » » 
Mae. . . 68 — 72 » » 


Als Mitteljahlen nimmt daher Balling an, für: 


Weizen . . 70 Broc. Ertract 
Roggen . . 65 > „ 
Gefe -» . 60  » » 
Haft. . . 42 » » 
Mais. . . 7» » 


Die Angaben ſind das Reſultat von, nach kleinem Maßſtabe ſorgfältig 
ausgeführten Meiſchverſuchen, bei denen auf folgende Weiſe verfahren werden 
kann. 

Ein beſonders dazu angefertigter, dünner, Meiner Keſſel aus Meffing oder 
Kupfer, welcher obngefähr 750 Grm. (11/, Pfund) Wafler zu faflen im 
Stande ift, wird auf einer Tarirmwage taritt. 

In den Keffel werden dann 100 Grm. gewöhnliched Gerftenmalzfchrot, 
wie es zum Bierbrauen in Anwendung kommt, cingewogen und 400 bis 450 
Grm. kaltes Wafler zugegeben. 

Nachdem das Schrot eine halbe oder ganze Stunde in dem Waſſer ge 
weicht ift, während welcher Zeit man mit einem Pleinen Löffel öfters durchrührt, 
bringt man ein Thermometer für Ylüffigkeiten in die Mafle, erhitzt den Keflel, 
unter Umrühren des Inhalts, über einer Spirituslampe allmälig, bis das 
Thermometer 55 bis 600 R. zeigt, und erhält diefe Temperatur eine gute halbe 
Stunde lang. Auf diefe Weife findet die vollftändige Umwandlung des Stärke: 
mehls in Gummi und Zuder ftatt, wenn das Malz gut und gut gefchroten if, 
das heißt, wenn der Meblkörper gehörig zerkleinert ifl. 

Man fteigert nun die Hige bis zum anfangenden Sieden der Meifche und 
ftellt den Keffel dann zum Abkühlen bin. Aus gutem Malze refultirt fo ein 
gelblicher, füßer Auszug (Würze), welcher Mar über dem Ungelöſten (den Trebern) 
fteht. Nach erfolgter Abkühlung auf 25 bis 200 R. nimmt man das Thermo: 
meter und den Löffel aus der Meiſche *), ſpült diefelben über dem Keffel mit 
ein wenig Wafler ab, bringt den Kefiel wieder auf die Wage und gießt fo viel 
Waſſer ein, daß dag Gewicht der Meifhe 533 Grm. beträgt. Man legt 
alfo zu der Tara des Kefield 533 Grm. In dem Malze kann man näm- 
lid 33 Procent, alfo in unferem Falle 33 Grm. Trebern (Unlösliches) 
annehmen, fo daß Die Menge der Klüffigkeit, der Würze, 500 Grm. beträgt. 

Durch Umrühren mit dem Löffel vermifcht man das zugegoffene Waſſer 
mit der Meifche und trennt dann die Würze von den Trebern Durch Abfeihen 


) Dan fan auch den Löffel gleich anfangs mit dem Keſſel tariren. 
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‚Coliren). Man bedient ſich dazu eines höfgernen Rahmens mit vier hervor · 
Aehenden Ragelfpigen, eines ſogenannten Tenakels, ig. 5, der auf eine Schale 
mit Aucguß gelegt iſt und über welden man, mittelft der Nagelfpipen, ein vier⸗ 
Big. 5. ectiges Stuͤck mäßig grobes Leinen (ein Golatorium) 
lofe geſpannt hat. Wan giebt die Meifche auf das 
Solatorium, die Würze läuft Mar ab, die Trebern 

bleiben zurück. 
Der Procentgehalt der Würze an Gummi und 
Zuder (an Eptract, Meifchertract) wird nun dur das 
Sacharometer ermittelt, durch das Aräometer, wel⸗ 
see in Löfungen Zuder- und Meifchertract « Procente anzeigt (fiehe Wörterbuch: 
Aröometer und Sackharometer). Dan giebt von der Maren Würze fo viel als 
erforderlich if in das Sacharometergefäß, kühlt diefelbe, wenn erforderlich, 
dach Ginftellen in kaltes Wafler auf 14° R. ab oder auf die, auf dem Saccha- 
tometer bemerkte Temperatur, und ſenkt dad Saccharometer vorfihtig ein. An 
der Stelle der Scala, bis zu welcher es einfinkt, findet ſich der Brocentgehalt 
der Bürze. ’ 

Angenommen, das Sacharometer”) ſinke bi zum 42. Grade ein, fo ent- 
hält die Würze 12 Proc. Maiſchertract, das heißt, fo enthalten 100 Grm. 
Bine 12 Grm. Ertrat. Da nun das Gewicht der Würze 500 Grm. 
beträgt, fo find im Ganzen darin: 5 X 12 Grm., das ift 60 Grm. Ertract. 
Diele Rammen aus 100 Grm. Walz; die Ertractausbeute aus dem Malze 
keträgt alfo 60 Procent. 

Benn man anftatt 100 Grm. Malz nur 50 Grm. zur Unterfuhung nimmt, 
mie ih es gewöhnlich thue, weil man dann eine dünnere, ſchneller in erforderli- 
ter Menge von dem Seihtuche ablaufende Würze erhält, fo bringt man die 
Reifhe auf der Wage auf das Gewicht von 516,5 Grm. (in 50 Grm. Malz 
find 16,5 Grm. Trebern). Berdoppelt man dann die Sacharometeranzeige, fo 
Neibt Die obige Berechnung ungeändert ”). 





e muß Hierfür genau gearbeitet fein und mindeſtens noch Viertelprocente 
angeben, Braucht aber nur bis 20 Proc. zu reichen. 

„.) Die im Jahre 1858 in Deutfäland eintretende Verſchiedenheit der Gin- 
Yheilung des Pfundes macht es jeht mod mehr ale früher wünfchenemerth, das 
Tanzöffge Gewicht zu Unterfuhungen, wie die oben angeführte, zu benugen. 

Bo man das Pfund (500 Grm.) in 10 Loth A 10 Ouint A 10 Haldgramm 
"eilt, fann man natärlih) ohne Weiteres biefe Gewiäteftüde ale Grammenge 
witsfäde benupen. 1 Roth ift 50 Grm., 1 Duint 5 Grm., 1 Halbgramm ift 
da %, Grm. Man hat alfo zu obiger Unterfuhung zu verwenden: 2 Roth 
Ralz (10 Grm) und die erhaltene Meifdhe auf 1 Pfund %, Loth, das if 
Bund 6 Duini 6 Halbgramme zu bringen (533 ®rm.). 

8 das Pfund in 30 Loth getheilt if, & 10 Duentchen, & 10 Bent, find 
Metirli $ dieſer Lothe, 8 biefer Duenthen, 8 diefer Zente glei 1 jener Lothe, 
U iener Duint, 1 jenes Haldgramm. Zu der Unterfuhung find zu nehmen: 6 Loth 
al (100 Grm) und die Meifche iR auf 1 Pfund 2 Loth zu bringen (533 Grm.). 
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Rärkemehlhaltigen Körper in Gummi und Zuder bewerkitelligen und jo die 
Ertradausbeute aus diefen Körpern ermitteln. Wie bei genauen Berfuchen 
dieſer Art in meinem Laboratorio gearbeitet wird, will ich für Geübtere an 
einem Ipeciellen Beifpiele, nämlich an der Beftimmung der Ertractausbeute aus 
Safer erläutern. 

Es wurden 50 Grm. Hafer angewandt, gefchroten *). Der Gehalt des 
Hafers an Feuchtigkeit betrug 11 Proc. Der aus frifhem, zerſtampften Malze 
kalt dargeflellte, filtrirte Auszug zeigte in einer gekochten Probe 2° am Saccha⸗ 
tometer — 1,008 ſpecif. Gewicht **). 

Die 50 Grm. Haferfchrot wurden mit 400 Grm. Malzauszug im Keſſel⸗ 
den allmälig auf die Zucerbildungdtemperatur erhigt, eine gute halbe Stunde 
dabei erhalten, dann zum Sieden erhitzt. 

Die abgefühlte Meifhe wurde auf 450 Grm. gebracht; die Würze zeigte 
12° = 1,029 ſpecif. Gewicht. 

Die auf dem Seihetuche zurücgebliebenen Trebern betrugen, gehörig mit 
Adendem Bafler ausgelaugt und getrodnet, 22,5 Grm. — 45 Procent. Die 
enge der Bürze betrug alfo 427,5 Grm. (450 — 22,5). 

Aus diefen Daten berechnet fi die Ausbeute an Ertract auf folgende 
Reife: 

100 Grm. Malzauszug von 1,008 fpecif. Gewicht find 396,8 C. C. (Cubit⸗ 





cc 400 
cenfimeter), namlich 1,008‘ 
, , 427,5 
127,5 Grm. Bürze von 1,029 fpecif. Gewicht find 415 C. €. 1099)" 








115 C. C. Würze von 7,20 würden 396,8 €. €. (das Bolumen des Malz- 

audzug®) von 7,59 fein (396,8 : 415 — 7,2 : x). 

In den 896,8 €. C. Würze von 7,5% Saccharometerangeige kommen 
"af den Malzauszug , es bleiben alfo für Ertract aus dem Hafer: 5,5° 
Sacharometerangeige — 1,022 fpecif. Gewicht. 

396,8 C. C. Würze von 1,022 fpecif. Gewicht find 405,5 Grm., worin 
185,5 Bıoc.) 22,3 Grm. Ertract. 

Die 22,3 Grm. Ertract ſtammen aus 50 Grm. Hafer; 100 rm. Hafer 
aurden alfo geliefert haben 44,6 Grm. Ertract; die Ausbeute an Ertract bes 
trug daher 44,6 Procent. 





) Jum Schroten Meinerer Mengen von Getreide in Laboratorien benupt man 
mednigig eine Kaffeemühle. 

») Der ungefochte Auszug zeigte nicht völlig 2,1° und die Menge des beim 
— ausgeſchiedenen Ciweißes, betrug , auf einem Filter gefammelt, nit völlig 
u dtoc. des Auszugs. 
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Der Hafer gab alfo 
Feuchtigkeit . . . 11 Proc 
Trebern 2... 45 D 
Sat... 0. 446» 


100,6 Proc. 


Wenn das Getreide nad dem Gewichte verkauft würde, fo würde der 
Bert deifelben für den Bierbrauer im Allgemeinen proportional fein dem Ger 
halte an Stärkemefl. Da nun aber das Getreide nad dem Maaße (Scheffel, 
Himten u. ſ. w.) verfauft wird und nicht allein gleihe Maaße der verſchiedenen 
Getreidearten ein verfchiedenes Gewicht befigen, fondern auch bei ein und der: 
felven Getreideart das Gewicht der Maaßeinpeit fehr varlirt, nach der Witterung 
des Jahres, Beſchaffenheit des Bodens, Düngung u. f. w., fo ift es erforderlich, 
wenigftend annähernd die Gewichte der Maapeinheiten zu kennen. 

Volgende Angaben liegen darüber vor. Nah Pabſt wiegt der Preuß. 
Söeffel: 


Weizen, guter ©... . 84 biß 88 Pfund). 
” geringer... . . 80 » 82  » 
Roggen, guter. » ».....78 » 82 = 
”» geringer. 0... 78 77» 
(>): 7 *268 
» Meine 2 2020.20. 56 »6l » 
Safer .47 54 
Rah Schnee: 
Vollkommener Höheweien . . . . 86 Pfund. 
Geringer Bruhweien .» . . .. 78» 
Vollkommener Höheroggen - » . . 78 =» 
Geringer Bruroggen . . 2... 78 = 
Große Gefe - » 2 2 71 
Kleine Gefte . 2 2 2 2 60 
B Gemeiner guter Hafer » 2 2... 481,» 
Baßhafr . > > 2 202. 47m 
Nach dem Iandwirthfhaftlihen Kalender von Mengel und Lüderédorff: 
Dinterweigen . . . . . 84 bis 871, Pfund. 
Mais84. 
Spelz...... . 47 532 
Winterroggen.. . 75» 84 . 
Große Gerfte - . . . . 651/4» 69 » 
Kleine Öerfe. » » ... 56» 60 » 
Hafer..42 4656 





nenn Men ann Ai. 
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Das Gewicht des Braunfchweigiihen Himtens (40 — 1 Bispel) ift, bei 
Beisen. - 48 bis 52 Pfund, durchſchnittlich 49 bie 50 Pfund. 


Roggen. . 44 » 50 » » 45 » 46 » 
Gerſte .. 381/, „ 42 » » 40 » 
Hafer . ..26 » 580 » » 28 » 


Rah Balling wiegt ein Wiener Meben ’): 
Weizen . . 80 bis I0 Wiener Pfund, im Mittel 85 Pfund. 
Roggen. . 65 » 85 » non DB» 
Gerſte .. 60 » 67 » » » » 671/, » 
Haft . . 40 » 5l » ” » nn 491, » 


Die kaiſerliche Finanzbehörde nimmt folgende Gewichte an: 
Bein - - » 2.80 Pfund. 
Roggen. 76 » 


Gerſte.... 60 
Sfr 2.2. 22.2. m 


Es verfieht fih wohl von felbit, daß der Werth des Getreide um fo 
böber if, je größer das Gewicht der Maaßeinheit. Man kann fagen, je fehwerer 
tas Getreide, defto reicher an Stärkemehl. | 

Bei der Wahl des Getreides zum Bierbrauen beurtheilt man die Taug- 
lihkeit meift nur nach feinem Aeußeren und verlangt dabei namentlich von der Gerſte: 


1} daß fie durchgehende am ganzen Korne, felbit an den Spitzen, eine hell⸗ 
gelbe oder lichtgelbe Farbe befike, daß fie nicht rothſpitzig fei; 

2) daß die Kömer vollfommen gefüllt, etwas baudig, von gleicher Größe, 
gleich reif, hart, feinhülfig und fchwer von Gewicht feien, ein frifches 
Anfehen haben und im Inneren loder, weiß, mehlreich, nicht glasartig 
oder ſpeckig fich zeigen. Die volllommen reifen, gefüllten Körner der 
Gerfte finfen zu Boden, wenn man fie in Wafler fchüttet, die unvoll- 
ſtändig entwicelten, tauben Körner ſchwimmen; 

d) daß fie volllommen troden fei, wad man erkennt, wenn fie beim Aus- 
leeren ftäubt und beim Hineingreifen fi nicht kalt anfühlt, fondern wie 
modener Sand durch die Finger rinnt, was auch anzeigt, daß fie nicht 
dichülſig ih; 

4) daß fie einen frifchen, gefunden Geruch befiße; 

>) daß fie rein von anderen Getreidearten und fremden Samen (Rabe, 
Zrespe) fei, da diefe Dem Biere einen unangenehmen Gefchmad ertheilen; 

6) daß fie nicht Alter ald ein Jahr fei und nad dem Ernten wenigftend 
vier Wochen auf einem Iuftigen Boden gelegen habe, weil fie fonft nicht 





*)1 Biener Mepen = 1,12 Preuß. Scheffel; 1 Wiener Pfund — 560 Grm.; 
109 Wiener Pfunde — 112 Pfunde & 500 Grm. (Preußen, Braunſchweig u. ſ. w.); 
100 Pfunde à 500 Grm. — 89,3 Wiener Pfunde. Die Wiener Pfunde für den 
Riemer Mepen, entſprechen alfo Preuß. Pfunden (A 500 Grm.) für den Preuß. Scheffel. 
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gleichmäßig keimt, was auch der Fall ifl, wenn man Gerfte von verfchie- 
denem Alter oder auf fehr verfhiedenem Boden gewachlen, mit einander 
verarbeitet. 

Sehr zu empfehlen ift es, die Gerfte aus einer foldhen Gegend zu Paufen, 
die wegen des ausgezeichneten Bodenproductes fchon rühmlich befannt if. Leid 
ter Boden liefert in der Regel flärfemehlreicheres Getreide ale ſchwerer Boden, 
auf welchem das Getreide eine ftärfere Hülfe erhält. Das Interefle Des Land- 
wirthes ſteht aber hier dem Interefie des Bierbrauerd entgegen. Diefer muß 
danach tradhten, ein möglichit ftärkemehlreiches Getreide zu erhalten, jener muß 
danach trachten, von einer gewiflen Fläche den größten Ertrag zu erzielen, und 
es wäre Thorbeit von ihm, Gerfte auf nit gedüngtem oder ſchlechtem “Boden 
zu zieben, um fie ftärfemehlreicher zu machen. Sandiger Xehmboden oder leh— 
miger Sandboden geben eine für den Brauproceß fehr geeignete Gerfte. Nah 
friſchem Dünger, namentlih nah Schafdünger, gebaute Gerfte eignet fib am 
ſchlechteſten zum Bierbrauen, weil fie weniger Stärfemehl und mehr Kleber ent- 
halt (fiehe oben). 

Bei der Wahl des Weizens gelten zum Theil diefelben Regeln; man wählt 
vorzugsweiſe den mit heller, dünner Schale, welcher beim Durchbeißen im Inne- 
ven nicht braun oder hornartig ift, fondern fih weiß und mehlreich zeigt. 
Weizen von fchmerem Boden ift diehülfig und reih an Kleber. Sandiger 
Lehmboden oder fandiger Thonboden liefern einen guten Weizen, den zum Bier 
brauen geeignetften aber giebt der fruchtbare Kalkboden. 


Bom Hopfen. 


Der Hopfen der Bierbrauer befteht aus den weiblichen Blüthenfäßchen der 
Hopfenpflanze (Humulus Lupulus L., $amilie der Urticaceen), einer ranfen- 
den Pflanze getrennten Geſchlechtes, das heißt, einer Pflanze, bei der fich die 
männlichen und weiblichen Gefchlechtsorgane auf verfchiedenen Individuen bes 
finden. Der Hopfen wächlt bei uns wild, an Heden, Zäunen, wird aber zum 
Bedarf der Bierbrauer vielfach angebaut und nur der gebaute Hopfen wird zum 
Bierbrauen benußt. Der Hopfen ertheilt dem Biere nicht allein den bekannten, 
aromatifch bitteren Gefchmad, jondern erhöht auch deffen Haltbarkeit im Hohen Grade. 

Unter den zarten, dachziegelförmig übereinander liegenden Blättchen oder 
Suppen der Hopfenkätzchen (Hopfendolden, Hopfentrollen) befinden fich gold- 
gelbe, zarte nierenförmige Körner (Drüfen), die man durch Klopfen und Abfteben 
von den Blättchen trennen fann. Sie haben den Namen Hopfenmehl ode 
Zupulin erhalten und find vorzugsweiſe reich an den wirkfamen Beftandtheilen 
des Hopfen?. 

Diefe find: 

Ein flüchtiges (ätherifhes) Del, das Hopfenöl, welches durch Deſtil⸗ 
lation des Hopfens mit Waffer erhalten werden kann, der Träger Des eigen 
thümlichen Geruchs des Hopfens ift und aud) dem Biere den aromatischen Geruch 
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und Geihmad mittheilen ann. Durchs Alter, befonders bei unforgfamer Auf: 
bewahrung, wird dies Del verharzt; der Hopfen verliert den feinen Geruch, zus 
leßt allen Geruch. 

Bin bitterer Ertractivfoff, der durch Waſſer ausgezogen werden 
kann, aber au in Weingeift löslich, ift. 

Ein bitteres Harz, das in Weingeift löslich ift, aber aud von der 
Berwürze, durch Bermittelung des Zuders und Gummis aufgenommen wird. 
Es wird während der Gährung zum Theil wieder ausgeftoßen, trägt aber doch 
wohriheinlidh, nebft dem Hopfenöle, fehr viel zum langfamen und regelmäßigen 
Berlaufe der Gährung bei. 

Gerbftoff, welcher die Haltbarkeit des Bieres erhöhen fann, indem er in 
der Bürze enthaltenen löslichen Kleber (Mucin) zu entfernen vermag (Seite 13) 

Rah Wimmer enthalten 100 Gewichtstheile Hopfen in den 


Hopfenvoldenblättern Gonfenmehte j 


Hopfen . . m... 0,12 
Pitteren Ertractivfoff 2. 468... . 801 
Bitteres Har - >» 2.20. 260... 0.2391 
Ge. ee 6... 0. 0,65 


Gummi ..: 202. . 5,83... 0.126 
Bllanzenfafr . -. - . . 68, 95.. 8399 


Darin in Waſſer lösliches Extract 12,12 . . . . 4,92=17,04. 


Man unterfcheidet zwei Hauptarten von Hopfen, röthlichgelben (rothen) und 
wonlibgelben (grünen). Die Güte hängt fehr von klimatiſchen Berhältniffen, 
dem Boden, der Culturart und der Witterung des Jahres ab, vorzüglich aber 
us con der Sorgfalt, womit er geerntet, getrodnet und aufbewahrt wird. 

Die der Taback aus verfchiedenen Ländern und Gegenden außerordents 
ud verfhieden ift, in Bezug auf Feinheit des Aromas, fo auch der Hopfen. 
den beften Hopfen liefert Böhmen, befonders die Gegend um Saatz, Falkenau, 
Letmeriß und Pilfen; dann Baiern, namentlich die Gegend um Spalt, Hers- 
tirnd, Lauf, Langenzell, Hochſtädt, Fürth und Altdorf. Guten Hopfen liefern 
'ttner Braunſchweig, Thüringen und die Pfalz. Auch England bringt guten 
Sopien in den Handel und jeit einiger Zeit kommt amerifanifcher Hopfen vor, 
ver vielfach gerühmt wird ). Der Hopfen von Saab foll das feinfle Aroma 
een, der von Spalt dem Biere größere Haltbarkeit verleihen. 

Ran erntet den Hopfen, wenn die Schuppen anfangen gelblich zu werden 
and fih unter denfelben das erwähnte Hopfenmehl zeigt. Erntet man ihn zu 
Tab, fo it nur wenig Hopfenmehl vorhanden, läßt man ihn zu lange hängen, 
* fällt Das Hopfenmehl aue. 

Das Einernten muß, wo möglich, bei trodener Witterung vorgenommen 
rm Man breitet die Dolden dann auf einem recht Iuftigen Boden, 2 bis 





PR nai Hopfen: Dr. Ir. Stamm, das Bub vom Hopfen, Saab 1854, 
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3 Zoll hoch, aus, damit fie völlig austrodnen. In großen Haufen erbigen fie 
fi leicht und befommen fie eine dunkle Farbe und Schimmelfleden. 

Fällt die Ernte mit ungünftiger Witterung zufammen, fo fann das befte 
Gewähs zu Grunde gehen. Schon bei günftigem Wetter erfordert das noth- 
wendige raſche Trodnen großen Bodenraum; bei feuchter Luft iſt das Trocknen 
taum zu bewerfftelligen, ohne daß kleine Schimmelfleden an den inneren Sten: 
geln der Deckbläͤttchen zum Vorſchein kommen. Dadurch verliert der Hopfen 
das feine Aroma und der Schimmel ertheilt dem Biere einen unangenehmen 
Geſchmack. Eine Vorrichtung zum zweckmäßigen Trodnen des Hopfens bei jeder 
Witterung ift deshalb von der größten Wichtigkeit. 

Die Vorrichtungen, durch welche man biöher das Trodnen mittelft erwärm- 
ter Luft zu bewerfftelligen fuhte, liegen den Zweck nur unvollfländig erreichen, 
theils weil es, bei der allein zuläffigen geringen Temperaturerhöhung der Luft, 
an binreihendem Luftwechſel fehlte, theils weil fie ein Wenden des Hopfens 
nöthig machten, was wegen des dadurch verurfachten Verluftes an dem wirffam- 
ften Beftandtheile des Hopfens, dem Hopfenmehle, nachtheilig ift. 

Die in Fig. 6 abgebildete Vorrichtung zum Trocknen (Hopfendarre) be⸗ 
feitigt völlig die erwähnten Webelftände. Es läßt fih mit derfelben ein raſcher 

Big. 6. 


Luftwechſel von ganz beliebiger Temperatur durch einen Ventilator hervorbringen, 
und das Wenden des Hopfens ift ohne Verluſt an Hopfenmehl auszuführen. 
Die Darre hat eine Breite von 12 Fuß bei einer Länge von 30 Fuß. 
Die Höhe der vorderen ſchmäͤleren Wand beträgt 4 Fuß, die der gegenüber lies 
genden Wand nur 1 Fuß. Die geneigte Darrfläche A beftcht aus 20 Hürden 
[KW welche auf einem Rahmen liegen, der möglichft Luftdicht anfchlieht. 
Die Fugen an den Seitenwänden können zu diefem Zwede mit Papier verflebt 
werden. Mittelft des Ventilatord B wird Luft, welche unterhalb in einem be 
fonderen Raume beliebig erwärmt worden if, durch den Schlauch 5 aufgefogen 
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und unter die Hürden getrieben. Die Riemenfcheibe an der Achſe des Bentila- 
tors befindet fich d gegenüber und if in der Figur nicht angedeutet. 

Die Hürden können, wie es Fig. 6 veranfchaulicht, feitwärtd aus dem 
Falze bervorgegogen werden. Sie find unten mit einem Bindfadengefledht be 
Heidet, defien Naſchen Deffnungen von 2 bis 3 Linien Durchmefier darftellen. 
Fine jede diefer Hürden faßt bei 6 Fuß Länge, 3 Fuß Breite und 6 bis 7 Zoll 
Höhe — bis zu welcher Höhe fie vollftändig gefüllt werden — 30 bis 36 Pd. 
zrunen Hopfen, wovon nad 8 bis 10 Stunden durdhichnittlih 10 Pfd. völlig 
ttodener Hopfen erhalten werden. 

Zum Wenden des Hopfens bedeckt man eine gefüllte Hürde mit einer lee» 
ten, natürlich jo, daß der Boden der lekteren nach oben gekehrt ift; hierauf zieht 
aan beide bis zur Hälfte ihrer Länge heraus, ergreift fie beide an der hier bes 
fmdlihen Querleifte und dreht fie mit einer gemwiflen, leicht zu erlernenden 
Beihillihkeit fo um, daß Die obere Hürde zur unteren wird, ohne daß der 
Hopfen dabei Durcheinander fällt. Auf diefe Weile wird das Umrühren oder 
de heftigere Bewegung vermieden und jeder Derluft an dem werthvollen Ho» 
pienmehle verhütet. 

"Die bereits ſtärker abgetrocdneten Hürden können, um die durchflreichende 
Bänne zu benutzen, mit einer frifch gefüllten bedeeft werden. Auf jeder Hürde 
int binnen 24 Stunden 25 bis 30 Pfd., auf fämmtlichen Hürden alfo minde- 
üens 4 Gentner trockener Hopfen zu gewinnen, welcher bei dem raſchen Trodnen 
die Farbe vollftändig behält und nicht von dem Aroma verliert. Die Heinen 
Dedblaͤtchen trocknen fchon nad kurzer Zeit und nur die innere Rippe der 
Tolde erfordert zum völligen Austrodnen längere Zeit. 

Den Hopfen locker aufgeichüttet aufzubewahren ift ganz unzweckmäßig, er 
nrliert dabei bald allen Geruch und damit feine Anwendbarkeit zum Bierbrauen. 
Gr muß dur Preſſen möglichft gedichtet und gut verpadt werden. Für den 
Handel preßt man ihn gewöhnlich, fhon um das Bolumen zu vermindern, in würfel- 
irmige Ballen. Man füttert den auseinander zu legenden vierfeitigen Preßlaften 
mit einem dicht anliegenden vierfeitigen Sacke aus grobem Leinen aus, fhüttet 
ten Hopfen ein, legt ein Preßbrett darauf und läßt die Prefie wirten. Wegen 
der barzigen, Mebenden Beſchaffenheit geht der Hopfen zu einer dichten Maſſe 
wlammen, die das Bolumen behält, was ihr durch Prefien gegeben. Iſt der 
Sad gefüllt, jo wird die Verlängerung der einen Seite des Sades übergefchla- 
mund aufgenäbt. Ueberklebt man dann den Ballen mit Papier und ladirt 
ran died, jo hält fich der jo gegen Luft und Feuchtigkeit geſchützte Hopfen fehr 
in, wenn er gehörig troden in den Ballen fam. Kam der Hopfen nicht gehö- 
"2 treden unter die Prefie, fo verwandelt er ſich mit der Zeit in eine mißfar: 
Et Raſſe, fo ſchadet das Preffen mehr als es nüßt. 

Am zwemäßigften wäre es, den Hopfen, fo wie er von der Darre kommt, 
% feine Beutel feft zufammen zu preflen und diefe dann mit Papier ganz zu 
aufleben, um die Luft völlig abzuſchließen und das Ungezogenwerden von Feuch— 
dzleit, was an der Luft fehr bald flattfindet, zu verhüten. Für den eigenen 
Sechrand if} dies fofortige Preffen fehr zu empfehlen, für den Handel wird es 
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weniger Eingang finden, weil man die durch Aufnahme von Feuchtigkeit aus 
der Luft herbeigeführte Gewichtszunahme nicht wird miſſen wollen. Auch ver 
liert der fofort nach dem. Trocknen gepreßte Hopfen dadurch an Anſehen, daß er 
nicht die geſchloſſenen Dolden zeigt, wie der Hopfen, welcher nach dem Trod- 
nen einige Zeit an der Luft gelegen hat, deſſen Dolden ſich nach und nad) wie: 
der geſchloſſen haben. 

Bei Beurtheilung der Güte des Hopfens ift das Folgende zu berüdfih- 
tigen. 

Die Hopfendolden müffen eine friſche, glänzend hellröthliche oder grünlid- 
gelbe Farbe haben. Sind die Dolden zu grün, fo ift der Hopfen nicht reif ge: 
worden und er hat dann wenig Werth. Cine bräunlihe Farbe zeigt, daß der 
Hopfen überreif wurde; er wird dann ftangenroth genannt und hat viel äthe- 
tifches Del verloren. 

Zeigen fi außen und innen am Hopfen dunfelrothe oder ſchwärzliche 
Flecken, fo iſt er nad der Ernte nicht gut behandelt und dadurch, wie man 
fagt, bodenroth geworden. 

Die Hopfendolden müffen geſchloſſen und nicht entblättert, aber ganz von 
Stengeln und Ranken frei fein, weil diefe das Gewicht vermehren und dem Bier 
einen herben Geſchmack ertheilen. Sie dürfen auch nicht viel (violett) Samen 
törner enthalten und es find daher aus den Hopfenanlagen (Hopfengärten) die 
Stöde, welche männliche Blüthen tragen (tauber Hopfen) zu entfernen. 

Unter den Schuppen der Hopfendolden muß fi viel Hopfenmehl befinden, 
da in dieſem, wie gefagt, die wirffamen Beftandtgeile vorzugsweiſe enthalten 
find. Man foll mitunter dem Hopfen eine gelbe Farbeſubſtanz zumifchen, um 
den Gehalt an Hopfenmehl größer erſcheinen zu laffen, welcher Betrug ſich beim 
Kauen durch Knirihen zwifchen den Zähnen zu erfennen giebt. 

Beim Zerreiben der Dolden auf der Hand muß fih eine grüngelbe har 
zige Subſtanz anfegen, die einen ſtarken, angenehmen Hopfengeruch verbreitet, 
und beim Zufammendrüden muß fi der Hopfen zufammenballen und harzig 
anfüplen. Betrüglicherweife ertheilt man dem Hopfen diefe Eigenſchaft durch 
Beimengung von fein gepulvertem Pech, Befeuchten mit Leimwaſſer oder einge 
kochter Bierwürze. Eine ſolche Berfälihung, die natürlih nur bei altem uns 
wirffamen Hopfen vorfommt, kann das eigenthümliche Aroma nicht wiedergeben, 
und fo verfälfhtem Hopfen wird daher das fräftige Aroma mangeln. - 

Friſches Anſehen, feiner, kräftiger Geruch, harzige Beſchaffenheit beim An- 
fühlen, geben im Allgemeinen die Güte des Hopiens fofort zu erkennen. Alter 
‚Hopfen hat feine lebhafte und meiftens eine dunklere Farbe, riecht ſchwach und läht 
fich nicht oder wenig harzig anfühlen. Alter Hopfen läßt das Hopfenmehl leiht 
ausfallen und dies ift bräunlih, während das des frifhen Hopfens grünlich 
gelb glänzend erſcheint. Ein Gemenge ungleich alten Hopfens giebt ſich durch 
ungleiche Farbe zu erkennen. 

Es iſt ſehr viel über das Schwefeln des Hopfens geſchrieben und geredet 
worden. Man foll alten, dunkeln oder mißfarbigen Hopfen den Dämpfen von 
brennendem Schwefel ausfepen, um demfelben ein friſcheres Anſehen zu geben. 
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Coliten). Pan bedient fi) dazu eines hölzernen Rahmens mit vier hervor⸗ 
fehenden Ragelſpitzen, eines ſogenannten Tenakels, Fig. 5, der auf eine Schale 
mit Ausguß gelegt ift und über welchen man, mitzelft der Nagelfpigen, ein vier- 
Big. 5. eckiges Stud mäßig grobes Leinen (ein Golatorium) 
loſe geipannt hat. Man giebt die Meifche auf das 
Colatorium, die Würze läuft Mar ab, die Trebern 
bleiben zurüd. 
Der Brocenigebalt der Würze an Gummi und 
Zuder (an Ertract, Meiichertract) wird nun durch das 
Sachharometer ermittelt, durch das Aräometer, wel- 
der in Loſungen Zuder- und Meifchertract » Brocente anzeigt (fiehe Wörterbuch: 
Aräometer und Saccharometer). Man gießt von der Maren Würze fo viel ale 
erorderlich ift in das Sachharometergefäß, kühlt vdiefelbe, wenn erforderlich, 
durch Einſtellen in kaltes Waſſer auf 140 R. ab oder auf die, auf dem Sacda- 
tometer bemerkte Temperatur, und fentt das Saccharometer vorfichtig ein. An 
Nr Stelle der Scala, bis zu welcher es einſinkt, findet fih der Procentgehalt 
der Würze. 
Angenommen, das Sacharometer*) finte bis zum 42. Grade ein, fo ent- 
dalt die Würze 12 Proc. Maifchertract, das heißt, fo enthalten 100 Grm. 
Bine 12 Grm. Ertrat. Da nun das Gewicht der Würze 500 Grm. 
berrägt, fo find im Ganzen darin: 5 X 12 Grm., das ift 60 Grm. Ertract. 
Tiefe Rammen aus 100 Grm. Malz; die Ertractausbeute aus dem Malze 
seträgt alfo 60 Brocent. 
Benn man anftatt 100 Grm. Malz nur 50 Grm. zur Unterfuhung nimmt, 
2 ich es gewöhnlich thue, weil man dann eine dünnere, fehneller in erforderli- 
ter Renge von dem Seihtuche ablaufende Würze erhält, fo bringt man die 
Reihe auf der Wage auf das Gewicht von 516,5 Grm. (in 50 Grm. Malz 
m 16,5 Grm. Trebern). Berdoppelt man dann die Saccharometeranzeige, fo 
Nakt die obige Berechnung ungeändert “). 


— 2. 





) Es muß Hierfür genau gearbeitet fein und mindeſtens noch Biertelprocente 
neben, braucht aber nur bis 20 Broc. zu reichen. 

Die im Jahre 1858 in Deutfchland eintretende Verfchiedenheit der Gin: 
Balung des Pfundes macht es jept noch mehr als früher wünſchenswerth, das 
Tante Gewicht zu Unterfuchungen, wie die oben angeführte, zu benußen. 

Ro man das Pfund (500 Grm.) in 10 Roth A 10 Ouint à 10 Halbgramm 
lt, kann man natürlich ohne Weiteres diefe Gewichtsſtücke als Grammenge⸗ 
wdisſtücke benutzen. 1 Loth iſt 50 Grm., 1 Duint 5 Grm., 1 Halbgramm iſt 
ta Y, Grm. Man hat alfo zu obiger Unterfuchung zu verwenden: 2 Loth 
Kl (100 Grm.) und die erhaltene Meifhe auf 1 Pfund %, Loth, das ifl 
Bund 6 Onint 6 Halbgramme zu bringen (583 ®rm.). 

das Pfund in 80 Loth getheilt if, & 10 Duentchen, & 10 Zent, find 
mtärlih 8 dieſer Rothe, 8 diefer Quentchen, 3 biefer Zente gleich 1 jener Lothe, 
' femer Duint, 1 jenes Halbgramm. Zu der Unterfuchung find zu nehmen: 6 Loth 
Aal (100 Grm.) und die Meifche iR auf 1 Pfund 2 Loth zu bringen (583 Grm.). 
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Hopfens, wie fie bei feinem anderen Bodenproducte ftattinden. Im at 
1855 war in Baiern der Preis des Hopfens von 20 bi 80 -FL,. im Jah 
1854 von 125 bis 230 Fl. pro Centner, und während in manchen Jahr 
Saaper Hopfen für 20 bis 24 Fl. zu haben war, mußte in anderen Jahr 
400 bie 500 Fl. dafür gezahlt werden. 

Man bat daher immer danach getrachtet, ein Verfahren aufzufinden, di 
Hopfen jahrelang in voller Güte zu -erhalten oder unveränderliche Präpara 
aus dem Hopfen darzuftellen, welche die weſentlichen Beftandtheile Des Hopfen 
enthalten. 

Das patentirte Berfahren von Rietfch befteht darin, den frifch geerniete 
Hopfen, ohne ihn zu trodnen, in Malzſtärkeſyrup einzurühren und ihn fo gleidı 
fam einzubüllen. Der Hopfen wird in den concentrirten heißen, alfo dünnflüſſi 
gen Syrup, in folder Menge gebracht und eingearbeitet, daB Die Mafle nad 
dem Erkalten hart und fpröde ift und fih mit dem Hammer in Stüden fchla 
gen läßt. Auf 100 Pfo. Hopfen find etwa 10 bis 15 Pd. Syrup erforderlid, 

Die Maſſe hat einen fehr angenehmen aromatischen Geruch und Geſchmack 
fie wird mit der Würze, wie Hopfen gelockt, nur daß man im Verhältniſſe dei 
beigemengten Ertractes davon mehr nimmt. Jeder Brauer kann feinen Hopfen: 
vorrath auf diefe Weiſe zubereiten (Balling). 

Wenn der Hopfen mit Waſſer in einen Deftillirapparat gebracht und de: 
ftillirt wird, fo geht mit den Wafferdämpfen das atherifche Del des Hopfens 
in Dampfform über und man erhält ein wäfleriges, ftart nad) Hopfen riechendes 
Deftillat, auf welchem das gelbe ätherifche Del des Hopfens ſchwimmt und da 
von abgenommen werden fann. Dies ätherifche Del beſitzt den angenehmen 
Geruch des Hopfens im höchſten Grade, denn von ihm rührt ja eben der Gerud 
des Hopfens ber. Sorgfältig von dem Wafler getrennt und in gut verfchlol- 
jenen Gläſern aufbewahrt, halt es fich unverändert, befondere wenn es mit 
gleichen Theilen Spiritus vermifcht wird. 

Die in dem Deftillationsapparate (in der Blafe) zurücdbleibende Abkochung 
des Hopfend enthält Die fogenannten ertractiven Stoffe ded Hopfens, namlid 
den bitteren ertractiven Stoff, den Gerbeftoff und auch einen Theil des Hopfen: 
harzes. Wird diefe Ablohung vorfichtig eingedampft, fo bleibt ein gelbbraunes, 
nach dem Erkalten zähes, pechartiges Ertract zurüd, ein Gemifch der genannten 
Stoffe, das fi) nun unverändert aufbewahren läßt. Der ausgekochte Hopfen 
ift ganz unmwirffam. 

Die Berfuche, das Hopfenertract auf angegebene Weife jo darzuftellen, daß 
es die ertractiven Beitandtheile des Hopfene völlig unverändert enthält, hatten 
bis auf die neuefte Zeit fein genügended NRefultat ergeben. Das, wie man 
meinte, mit aller Sorgfalt bereitete Eytract, zeigte ftetd einen anderen Gerub 
und Geſchmack, ale eine Abkochung von Hopfen zeigt, hatte ſtets einen mehr 
oder weniger brandigen Geruch und Gefhmad. Das Ertract konnte fih dei 
halb nit Eingang in die Brauereien verfchaffen. 

Zegt ift die Aufgabe, ein völlig tadellofes Eprtract darzuftellen,, von den 
Herren Schröder und Rautent in Mainz volllommen gelöſt. Diele 
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färfemehlhaltigen Körper in Gummi und Zucker bewerfftelligen und ſo die 
Ertradausbeute aus diefen Körpern ermitteln. Wie bei genauen Berfuchen 
diefer Art in meinem Laboratorio gearbeitet wird, will id für Geübtere an 
einem fpeciellen Beifpiele, nämlich an der Beflimmung der Ertractausbeute aus 
Safer erläutern. 

Es wurden 50 Grm. Hafer angewandt, gefchroten ). Der Gehalt des 
dafere an Feuchtigkeit betrug 11 Proc. Der aus friſchem, zerſtampften Malze 
kalt dargeſtellte, filtrirte Auszug zeigte in einer gekochten Probe 20 am Saccha⸗ 
rometer — 1,008 ſpecif. Gewicht **). 

Die 50 Grm. Haferfchrot wurden mit 400 Srm. Malzauszug im Keflel- 
sen almälig auf die Zucerbildungstemperatur erhigt, eine gute halbe Stunde 
dabei erhalten, dann zum Sieden erhitzt. 

Die abgekühlte Meifhe wurde auf 450 Grm. gebracht; die Würze zeigte 
12 = 1,029 fpecif. Gewicht. 

Die auf dem Seihetuche zurücgebliebenen Trebern betrugen, gehörig mit 
hedendem Waſſer ausgelaugt und getrocknet, 22,5 Grm. — 45 Brocent. Die 
Renge der Bürze betrug alfo 427,5 Grm. (450 — 22,5). 

Aus diefen Daten berechnet fi die Ausbeute an Grtract auf folgende 
Beil: . 

00 Grm Malzauszug von 1,008 fpecif. Gewicht find 396,8 C. C. (Cubik⸗ 


or. 400 
cenfimeter), namlich 008° 
j _ /427,5 
127,5 Grm. Würze von 1,029 fpecif. Gewicht find 415 €. €. 1,029)" 


115 C. C. Bürge von 7,2% würden 896,8 €. E. (dad Bolumen des Mal;- 

autzug®) von 7,59 fein (396,8 : 415 —= 7,2: x). 

In den 896,8 C. C. Würze von 7,5% Sachharometeranzeige kommen 
> auf ten Malzauszug, es bleiben alfo für Ertract aus dem Hafer: 5,50 
Sacharometeranzeige — 1,022 fpecif. Gewicht. 

396,8 C. C. Würze von 1,022 fpecif. Gewicht ind 405,5 Grm., worin 
2 5,5 Broc.) 22,3 Grm. Ertrac. 

Die 22,3 Grm. Ertract ſtammen aus 50 Grm. Hafer; 100 Grm. Hafer 
vürden alfo geliefert Haben 44,6 Grm. Ertract; die Ausbeute an Ertract be 
weg daher 44,6 Procent. 





) Zam Schroten Heinerer Mengen von Getreide in Laboratorien benugt man 


wedmaͤßig eine Kaffeemühle. 


**) Der ungekochte Auszug zeigte nicht völlig 2,1° und die Menge des beim 
Sehen ausgefchievenen Giweißes, betrug, auf einem Filter gefammelt, nit völlig 
u Broc. des Auszugs. 
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Zerſetzung anderer organifcher Stoffe veranlaffen, ohne daß doch in die Producte 
diefer Zerfegung etwas von ihren Beitandtheilen, von ihren Elementen, eingeht. 
Das Diaftas z. B. weldyes auf dieſe Weile die Umwandlung des Stärfemehle 
in Zuder bewerfitelligt, ift hiernad) ein Ferment (©. 15). 

Im Befonderen nennt man Ferment die Subftanz, welde in zuderhaltigen 
Flüffigkeiten die Weingährung einzuleiten vermag, den Proceß, wobei der Zuder 
in Alfohol und Koblenjäure zerfällt. Die gewöhnlihen Namen für Dies Fer— 
ment find: Hefe, Bürme, Veit, Bähre, Zeug, Grund. 

Auflöfungen von reinem Zuder halten ſich unverändert, das heißt, erleiden 
von felbft feine Yerfegung; bringt man aber in dieſelben Hefe, fo tritt fehr balt 
eine Beränderung darin ein; ed beginnen Bläschen von Koblenfäure zu entmeir 
hen, was cine Bewegung in denfelben veranlaßt, die Temperatur erhöht ſich bes 
merkbar, der füße Geſchmack und das ſpecifiſche Gewicht vermindern fich mehr und 
mehr, der jogenannte geiftige Geſchmack und Geruch kommen zum Borfcein: 
allmalig wird die Entwidelung der Kohlenfäure ſchwächer, die Temperatur ſinkt 
wieder, endlich kommt die Zlüffigkeit in Ruhe und wird Mar. Der Zuder 
ift dann vollftändig daraus verihwunden, an jeiner Stelle findet ſich Alkohol 
und eine geringe Menge Kohlenjäuregas, die bei längerem Stehen der Flüſſig- 
keit allmälig nod davon abdunfter. Die Flüſſigkeit heist nunmehr eine gegob- 
rene Flüffigkeit. 

Gewiſſe Bedingungen müſſen erfüllt werden, wenn die Gährung gehörig 
verlaufen fol. Die Zuderlöfungen dürfen nicht zu concentrirt fein, nicht wohl 
über 25 Proc. Zuder enthalten. Die Temperatur darf weder zu hoch noch zu 
niedrig, annähernd nicht über 300 R, und nicht unter GOR. fein. 

Je mehr ſich die Temperatur dem angegebenen Minimo (60 R.) nähert, 
defto langjamer verläuft der Gährungsprocch, je mehr fie fih dem Marimo 
(800 R.) nähert, deſto raſcher ſchreitet derfelbe vor. In letzterem Falle find aber 
auch die Bedingungen vorhanden, unter denen ſich, bei freiem Zutritt der Luft, 
aus dem Alkohol reichlich Eſſigſaure bilden kann; je höher daher die Temperatur 
bei der Gährung, deſto mehr Eſſigſaure findet fi in der gegohrenen Flüffigkeit, 
defto faurer ift Diefelbe, wenn nicht der Bildung der Effigfäure durch Ausſchluß 
der Luft oder durch Zuſatz von Subftangen, welche den Eſſigſaurebildungsproceß 
hemmen, vorgebeugt wirt. “ 

Eine gewiſſe Menge Hefe vermag nur eine gewifje Menge von Buder zu 
zerlegen; fehlt es alfo an der erforderlichen Menge von Hefe, fo bleibt Zuder 
ungerlegt in der Flüſſigkeit zurüd. Die Hefe wird nämlich, wie ſchon ange: 
deutet, bei dem Gaͤhrungsproceſſe jelbft aud zerlegt, es bleibt davon eine flid- 
Kofffreie, der Pflanzenfaſer ähnliche, Subftanz über, welche nicht mehr die 
Gährung einzuleiten vermag, und der Stidjtoff findet ſich in der Flüſſigkeit in 
der Form von Ammoniak (fiehe unten). 

Der Stärkezucker zerfällt bei der Gährung gerade auf in Alkohol und Kob: 
lenfäure, das heißt, es entitehen dabei feine andere Product. Der Rechnung 
nad) geben 100 Pfd. waſſerfteier Stärkezucker 51,1 Pfd. Alkohol und 48,9 PR. 
Koplenfäure, wie es die folgenden Formeln zeigen: 
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Das Gewicht des Braunfchweigifhen Himtens 140 — 1 Wioepel) ift, bei 
Reizen. - 48 His 52 Pfund, durchſchnittlich 49 His 50 Pfund. 


Roggen. . 44 » 50 » N) 45 » 46 » 
Gerſte.. 381, » 42 » » 40 » 
Safer . . 26 » 80 » » 28 » 


Nah Balling wiegt ein Wiener Mepen °): 
Weisen . . 80 bis 90 Wiener Pfund, im Mittel 85 Pfund. 


Roggen. . 65 » 85 » „0 5 » 
Grfe . . 60 » 67 » „nn 674,» 
Hafer . . 40 » 51 » » » 1) 491/, » 
Die kaiſerliche Finanzbehörde nimmt folgende Gewichte an: 
Wein . - - > 2.80 Bund. 


Roggen. 76 * 
Gerſte... . 60 
Der 2.2 2 2 2. 55 2 


Es verfieht fi) wohl von felbit, daß der Werth des Getreide um fo 
doher ift, je größer das Gewicht der Maaßeinheit. Man kann jagen, je fchwerer 
Tas Getreide, defto reicher an Stärkemehl. 

Bei der Wahl des Getreides zum Bierbrauen beurtheilt man die Taug- 
lipkeit meift nur nach feinem Aeußeren und verlangt dabei namentlich von der Gerfte: 


I) daß fie durchgehende am ganzen Korne, felbf an den Spiben, eine hell⸗ 
gelbe oder lichtgelbe Farbe befige, daß fie nicht rothſpitzig fei; 

2) dab die Körner vollfommen gefüllt, etwas baudig, von gleicher Größe, 
gleich reif, hart, feinhülfig und ſchwer von Gewicht feien, ein frifches 
Anfehen haben und im Inneren loder, weiß, mehlreich, nicht glasartig 
oder fpedig ſich zeigen. Die volllommen reifen, gefüllten Körner der 
Gerfte finten zu Boden, wenn man fie in Wafler fhüttet, die unvoll⸗ 
ſtändig entwidelten, tauben Körner fchwimmen; 

3) daß fie volllommen troden fei, was man erfennt, wenn fie beim Aus: 
leeren ftaubt und beim Hineingreifen ſich nicht kalt anfühlt, fondern wie 
wrockener Sand durch die Finger rinnt, was auch anzeigt, daß fie nicht 
dichütfig iR; 

4) daß fie einen frifchen, gefunden Geruch befige; 

>) daB fie rein von anderen Getreidearten und fremden Samen (Rabe, 
Trespe) fei, da diefe dem Biere einen unangenehmen Gefchmad ertheilen; 

6) daß fie nicht älter als ein Jahr fei und nad dem Ernten wenigſtens 
vier Wochen auf einem luftigen Boden gelegen habe, weil fie fonft nicht 


1 Biener Metzen = 1,12 Preuß. Scheffel; 1 Wiener Pfund = 560 Grm.: 
5 Wiener Pfunde = 112 Pfunde à 500 Grm. (Preußen, Braunfchweig u. f. w.); 
IM Biunte 3 500 Grm. — 89,5 Wiener Pfunde. Die Wiener Pfunde für den 
Simer Metzen, entfprechen alfo Preuß. Pfunden (a 500 Grm.) für ven Preuß. Scheffel. 
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Proceſſe immer wieder, wenn in der gährenden Flüſfigkeit gewiſſe ſtickſtoffhal⸗ 
tige Körper vorhanden find, und es ift daher, wie befannt, der Gährungsprocch 
ſelbſt, die gewöhnliche Quelle von Hefe. In diefer Beziehung gleicht die Hefe 
auffallend manden Anftetungsftoffen. ine geringe Menge Pockenlymphe 
erregt, wen fie in den thierifchen Körper gebracht wird, eine Reaction, und ald 
ausgefchiedenes Product tritt derfelbe Körper auf, welder dic Reaction veran- 
laßt; der Impfproceß ift die Quelle der Pockenlymphe. 

,  Benn aber die Hefe erit das Product der Gährung ſtickſtoffhaltiger Zuder- 
löfungen ift, jo muß natürlich die Gährung unter Umftänden auch ohne Zuſatz 
von Hefe eintreten können, oder ed muß fih unter Umftänden Hefe vor dem 
Eintritt der Gährung bilden können. Co it es auch. Zuderhaltige Pflan- 
zenfäfte, namentlich der Saft der Weinbeeren, kommen bekanntlich von felbft, 
ohne Zufag von Hefe, in Gährung, ja felbft in Bierwürzen und Getreidemeis 
ſchen, befonders in ungekochten, kann ohne Zufaß von Ferment eine Gährung 
eintreten. Es ift hier wieder wie bei Anftedungäftoffen. Wenn die PBoden- 
lymphe aud) im Allgemeinen das Product einer durch Pockenlymphe erreaten 
Reaction des thierifhen Organismus ift, fo muß doch diefe Reaction unter Um⸗ 
Händen auch ohne das Einbringen von Pockenlymphe eintreten önnen, oder es 
muß ſich dad Pockengift unter Umſtänden vor diefer Reaction entwickeln können. 

In welchem Falle Gährung ohne Zufag von Hefe eintreten fann, in wel- 
chem Falle freiwillige Gährung ftattfindet, wird deutlich werden, wenn wir die 
Ratur der Hefe betrachtet haben. 

Die friſche Bierhefe (Grund, in Süddeutſchland Zeug) erfheint als eine 
gelblich weiße, dickbreiige, durch Meine Bläschen geloderte Maſſe, mit Geruh 
und Geſchmack nad der Flüffigkeit, aus der fie gewonnen. Gie reagirt mehr 
oder weniger fauer, denn fie enthält in diefem feuchten Zuftande noch von der 
gegohrenen Flüffigfeit. Durch Auswafchen davon getrennt und gepreßt, rejul- 
tirt eine teigige Maffe, die Preßhefe. 

In Bezug auf abweichende Erſcheinungen, welde fi) bei dem Gährunge 
proceffe zeigen, unterfheidet man Untergährung und Obergährung. 
Untergährung nennt man die, bei niederer Temperatur Iangfam verlaufende 
Gäbrung, bei welder ſich die ausgeſchiedene Hefe, welhe Unterhefe heißt, 
am Boden ablagert; Obergährung nennt man die bei höherer Temperatur raſcher 
verlaufende Gährung, bei welcher die ausgeſchiedene Hefe, die Oberhefe, durch 
die Koplenfäurebläschen zum Theil an die Oberflähe gehoben wird, zum Theil 
zu Boden finft (Bodenhefe). 

Die ausgeſchiedene Hefe leitet nun im Allgemeinen in zuckerhaltigen Flüſ- 
figfeiten, fo in der Bierwürze, eine Gährung der Art ein, deren Refultat fie 
mar, das heißt, die Unterhefe veranlagt Untergährung, die Oberhefe veranlaßt 
Dbergährung. Wenn man aber eine Würze bei niederer Temperatur (ohnger 
fähr 60 bis 80 R.) mit Oberhefe in Gährung bringt, fo entfteht zwar auch 
Dbergährung, aber diefe verläuft langfam, und es feheidet fid) dabei der größte 
Theil der Hefe ald Bodenhefe aus. Bringt man mit der fo erhaltenen Boden- 
hefe eine neue Quantität Würze, bei angegebener Temperatur, in Gährung, fo 
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gem nd weniger Hefe an die Oberfläche, und benutzt man die hierbei ge- 


„zu vodenhefe wiederum als Ferment, fo refultirt endlich eine Hefe, weiche 
sürrhele ik, welche nämlich eine regelmäßige Untergährung einzuleiten ver- 


9. Au diefe Weiſe kann man alfo allmälig eine Obergährung in Unter 


Shrung verwandeln, ans einer Dberhefe eine Unterhefe bereiten, und auf um- 
gelchte Reife, nämlich dadurch, daß man mit einer Unterhefe eine wärmere 
Br inYahrung bringt, die bei diefer Bährung erhaltene Hefe wiederum zum 
Anfelen einex wärmeren Würze benußt, und fo fort, läßt fi eine Untergäh- 
nung in Obergährung, eine Unterhefe in Oberhefe überführen. Die Hefe, 
welt auftritt, wenn Der Traubenfaft oder ungefochte Bierwürze von felbft, ohne 
Zul von Ferment, bei niederer Temperatur in Gährung kommen, ift, nad 
dalling, immer Unterhefe. 

Ki der Sährung von Pflanzenfäften oder Pflanzenauszügen erzeugen fich 
Jeihzeitig ,„ neben Dem Alkohol und der Kohlenfäure, flüchtige riechende Stoffe, 
de den gegohrenen Flüffigkeiten, und dem daraus dargeftellten Deftillate einen 
eigenthumlichen Geruch ertheilen. Wir nennen diefe flüchtigen Stoffe, wenn 
fe dad Geruchsorgan angenehm afficiren, Aroma, wenn fie und unangenehm 
Rand, aber Fuſel (Aroma, Blume des Weins; Aroma des Araks, des Rums; 
Fuſel ded Branntweins). 

Es iſt ſchon oben geſagt worden, daß eine gewiſſe Menge Hefe nur eine 
gewiſſe Menge Zucker zu zerlegen vermag. Nah Balling erfordern 100 Ge- 
wichtstheile Zuder 10 bis 12 Gewichtötheile dickbreiige frifche Bierbefe, was 
mit anderen Angaben übereinftimmend, 2 bis 3 Thle. trocdene Hefe beträgt. 


Die Natur der Hefe, die Art und Weife ihrer Wirkung, ihrer Entftehung, 
find Gegenftand der Unterfuhung vieler und ausgezeichneter Chemiker gewefen. 

Die älteren Elementaranalyfen der Hefe ergaben zwar fehr verfchiedene 
Refultate, führten aber Do zu dem Schlufle, daß die Hefe weniger Kohlenftoff 
und weit mehr Sauerftoff enthalte, ald der Kleber, aus welchem fie ſich bei der 
Sährung bildet. Man fagte deshalb, die Hefe entfteht bei der Gährung durch 
Drpydation aus dem loslihen Kleber, fie ift ein orydirter Sieber. 

Die früpeften Erklärungen des Gährungsprocefled waren im Allgemeinen 
nur poetifche Umichreibungen des Procefles, nur Bilder für die Phantafie Zur 
Zeit, wo man alles durch den Galvanismus erflären wollte, bielt man auch 
wohl die Zerfegung des Zuders in Alkohol und Kohlenfäure bei der Gaͤhrung 
für eine durch galvaniſche Elektricität herbeigeführte Zerfegung. Als Berze- 
Linus das Wort Katalyfe in die Wiſſenſchaft einführte, nämlich die Fähigkeit 
mancher Körper, Zerfegungen zu veranlaffen und Verbindungen einzuleiten, von 
Tem Borbandenfein einer eigenthümlichen Kraft, der katalytifchen Kraft, erklärte, 
wurde auch die Hefe von ihm in die Reihe der Fatalytifhen Subflanzen oder 
Contactſubſtanzen geftellt. 

Liebig bob zuerft hervor, daß die zuderzerfeßende Wirkfamkeit der Hefe 
daran geknüpft fei, daß fich die Hefe zur Zeit der Wirkung, ſelbſt in einem Zer⸗ 
jegungeprocefie begriffen finde. Die Hefe ift nur wirffam, fagte Liebig, wenn 
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durch Zutritt der Luft Orpdation, alfo Zerfegung, in ihr eingeleitet worden, 
und die Zerlegung des Buders ift die Folge der Zerfegung der Hefe. Liebig 
führte die Wirkung der Hefe, der Fermente überhaupt, auf das Gefeß der Di« 
namif zurüd: daß ein, durch irgend eine Kraft in Bewegung-gefeß- 
ter Körper, feine eigene Bewegung einem anderen Körper, mit 
dem er in Berührung kommt, mittheilt. Ferment, Hefe, ift ein in 
Berfegung begriffener Aörper, deffen Teilchen (Atome) ſich deshalb im Zuftande 
der Bewegung, der Umfegung, befinden. Bringt man Hefe mit Zucker und 
Bafler in Berührung, fo wird den Elementen des Zuders die Bewegung mit» 
getheilt, und die Folge davon ift, daß fie ſich zu neuen, einfaheren Körpern, 
nämlich; zu Alkohol und Kohlenfäure gruppiren. Die Zerfegung der Hefe wird 
alfo auf den Zucer übertragen, der Zucker wird in die Sphäre der Zerſetzung 
hineingezogen. Befinden fi neben dem Zucker auch ſtickſtoffhaltige Subftanzen 
in der gährenden Flüſſigkeit aufgelöft, fo erfolgt neben der Zerfegung des 
Zuders gleichzeitig auch eine Zerfegung diefer Subftanzen, deren Refultat die 
Ausfheidung von neuer Hefe ift. 

Den Unterſchied zwiſchen Untergährung und DObergährung glaubte Tier 
big darin begründet, daß bei jener der zur Ummandlung der ftiftoffhaltigen 
Subftanzen in Hefe, alfo der zur Hefebildung erforderliche Sauerftoff aus der 
Luft genommen werde, während ihn bei diefer der Zucker felbft liefere. 

Helles Licht über die Natur der. Hefe wurde fpäter durch die mikroſkopiſchen 
Unterfuhungen von Cagniard de la Tour, Desmagieres, Küging, Mit- 
ſcherlich u. N. verbreitet. in Blick durch das Mikroſkop zeigt, daß die 
‚Hefe keineswegs aus einer ſtickſtoffhaltigen Subftanz von unbeftimmter Yorm 
befteht, oder ein Gemenge verſchiedener ſtickſtoffhaltiger Stoffe ift; fie erſcheint 
vielmehr als aus leinen Kügelhen oder Bläschen beftehend, ald eine orga- 
nifirte Subftanz. Die Hefenkügelden find aus ifolirten Zellen beſte— 
hende Zellenpflanzen, die man Hefenpilze, Gährungspilze, BZuder- 
pilze genannt hat. Die Hefenbildung bei der Gährung von Zuder- 
löfungen, worin fih ftidftoffpaltige Subftanzen befinden, ift 
alfo ein Begetationsproceß, ein Pflanzenbildungsproceh. 

Mit Rückſicht auf das, was das Mifroffop über die Natur der Hefe zeigt, 
ift diefelbe zuerft von Mulder und Schloßberger chemiſch unterfucht worden "). 
Beiden gelang e8, den Inhalt der Hefenzellen von der Umhüllung, der Zellenmem ⸗ 
dran zu trennen. Schloßberger rührte gewöhnliche Bierhefe (Oberhefe oder 
Unterhefe) mit vielem Waſſer an, ließ abfepen, brachte hierauf die abgelagerte 
‚Hefe in Leinwand und fnetete oder beutelte fie gleichſam durch diefe, unter Waſ⸗ 
fer, auf die Art, wie es bei der Gewinnung des Stärkemehlö zu geſchehen pflegt. 
Die Hefenkügelchen gingen hierbei durch die Maſchen des Gewebes, während die 
feintten medanifhen Beimengungen zurüdgehalten wurden. Die fo von beige 
mengten Unreinigkeiten befreiten Hefenzelen wurden dann, nad) vorfihtigem 


*) Berfuch einer phyſiologiſchen Chemie von Mulder, ©. 43, u. f.; Annalen, 
der Ghemie und Pharmarie von Liebig und Wöhler, Br. 51, ©. 198. 
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Trodnen , wiederholt mit faltem und heißem Weingeift und mit Aether aus- 
gezogen, welche Harz, Bitterftoff (aus dem Hopfen) und etwas fettes Del aufs 
töten. Bei 800 R. getrodnet, ftellten fie dann ein geruchloſes und geſchmack— 
loſes weißes mehliged Pulver dar. Auf ähnliche Weife reinigte ſpäͤter auch 
Bagner die zur Analvfe beftimmte Hefe (Iournal für prakt. Chem. Bo. 45, 
2.242 u. f.). 

Die Refultate der Analyfen von jo gereinigter Oberhefe und Unterhefe 
waren die folgenden: 





Oberhefe. Unterhefe. 
— — — — 
Schloßberger Wagner Schloßberger -Wagner 
Kohlenſtoff 49,9 45,5 48,0 52,5 
Waſſerſtoff 6,6 6,2 6,4 72 
Stieftof 12,2 9,4 9,8 9,7 
Sauerſtoff 31,3 38,9 35,8 30,6 
” 100,0 100,0 100,0 100,0 


Ein Gehalt an Schweiel wurde von Schloßberger mit Sicherheit nads 
gewieſen; ob Phosphor in organifcher Verbindung vorhanden, blieb unents 
ſdieden. 

Der Gehalt an Aſche, den Schloßberger bei der Oberhefe 2,5 Proc., 
kei der Unterhefe 3,5 Proc., Wagner bei jener ebenfalld 2,5 Proc., bei diefer 
aber 5,3 Proc. fand, ift in Abrechnung gebracht worden. Die Afche enthielt 
vboepborſauren Kalt und phosphorfaure Magnefia. 

Man fieht, das die Analyfen noch nicht übereinfiimmen, denn während 
Shloßberger den Kohlenftoffgehalt der Unterhefe Pleiner fand ald den der 
Dberheie, dagegen den Sauerftoffgehalt größer, fand Wagner dad Gegentheil, 
und während die Analyfen Schloßberger’s in Bezug auf den Stickſtoffgehalt, 
der Oberhefe und Unterhefe, eine nicht unbeträchtliche Verſchiedenheit ergaben, 
wurde von Wagner der Stiditoffgehalt beider Hefenarten gleich gefunden. 
Shloßberger führt an, daß in einer Oberhefe, nachdem fie mit etwas Bier 
ki 80R. eine Weile geftanden und viel Kohlenfäure entwidelt hatte, der 
Spalt an Stickſtoff auf 9,1 Proc. herabgefommen war. 

Aus den, auf angegebene Weile gereinigten Hefenzellen Löfte fehr verdünnte 
Aalilauge eine ſtickſtoffhaltige Subftanz auf, die fi in allen ihren Eigenfchaften 
an die Gruppe der Broteiniubftanzen anſchließt. Säuren fälten diefelbe aus 
der Loſung in Flocken und Effigiäure löfte, wenn fie im Ueberſchuß zugelegt 
wurde, die Fällung wieder auf. Die Analyfe ergab, fo annähernd ald erwartet 
werden fann, die Zufammeniegung der Proteinförper. 

Bas bei wiederholter Behandlung der Hefe mit Kalilauge und Effigfäure 
wurüdblieb, erwies fich ald die äußere Hülle der Hefenzellen und hatte fo gut 
wie gleiche Zufammenfegung mit dem gewöhnlichen Zellſtoffe, der Cellulofe 
(Säloßberger). 





30 Das Bierbrauen. 


weniger Eingang finden, weil man die durch Aufnahme von Feuchtigkeit aus 
der Luft herbeigeführte Gewichtszunahme nicht wird miſſen wollen. Auch ver- 
kiert der fofort nad dem. Trocknen geprefte Hopfen dadurch an Anfehen, daß er 
nicht die geſchloſſenen Dolden zeigt, wie der Hopfen, welcher nad dem Trod- 
nen einige Zeit an der Luft gelegen hat, deſſen Dolden fi nad) und nad wie: 
der gefchloffen haben. 

Bei Beurtheilung der Güte des Hopfens ift das Folgende zu berüdfig- 
tigen. 

Die Hopfendolden müffen eine frifche, glänzend hellröthliche oder grünlice 
gelbe Farbe haben. Sind die Dolden zu grün, fo ift der Hopfen nicht reif ge- 
worden und er hat dann wenig Werth. Cine bräunlihe Farbe zeigt, daß der 
‚Hopfen überreif wurde; er wird dann ftangenroth genannt und hat viel äthe 
riſches Del verloren. 

Zeigen fi) außen und innen am Hopfen dunfeltothe oder ſchwärzliche 
Flecken, fo it er nad der Ernte nicht gut behandelt und dadurch, wie man 
fagt, bodenroth geworden. 

Die Hopfendolden müffen gefchloffen und nicht entblättert, aber ganz von 
Stengeln und Ranken frei fein, weil diefe das Gewicht vermehren und dem Bier 
einen herben Gefhmad ertheilen. Sie dürfen auch nicht viel (violette) Samen- 
törner enthalten und es find daher aus den Hopfenanlagen (Hopfengärten) die 
Stöde, welche männlihe Blüthen tragen (tauber Hopfen) zu entfernen. 

Unter den Schuppen der Hopfendolden muß ſich viel Hopfenmehl befinden, 
da in dieſem, wie gefagt, die wirkſamen Beftandtpeile vorzugsweiſe enthalten 
find. Man fol mitunter dem Hopfen eine gelbe Farbeſubſtanz zumifchen, um 
den Gehalt an Hopfenmehl größer eriheinen zu laffen, welcher Betrug ſich beim 
Kauen durd Knirſchen zwifhen den Zähnen zu erfennen giebt. 

Beim Zerreiben der Dolden auf der Hand muß ſich eine grüngelbe har 
zige Subftanz anfeßen, die einen ſtarken, angenehmen Hopfengeruch verbreitet, 
und beim Zufammendrüden muß fi der Hopfen zufammenballen und harzig 
anfühlen. Betrüglicherweiſe erteilt man dem Hopfen diefe Eigenfchaft duch 
Beimengung von fein gepulvertem Pech, Befeuchten mit Leimwaſſer oder einge 
tochter Bierwürze. ine ſolche Berfälihung, die natürlich nur bei altem uns 
wirffamen Hopfen vorfommt, kann das eigenthümliche Aroma nicht wiedergeben, 
und fo verfälſchtem Hopfen wird daher das kräftige Aroma mangeln. - 

Friſches Anſehen, feiner, kräftiger Geruch, Harzige Beſchaffenheit beim An- 
fühlen, geben im Allgemeinen die Güte des Hopfens fofort zu erkennen. Alter 
‚Hopfen hat feine lebhafte und meiſtens eine dunklere Farbe, riecht ſchwach und läßt 
fich nicht oder wenig harzig anfühlen. Alter Hopfen läßt das Hopfenmehl leicht 
ausfallen und dies ift bräunlid, während das des frifhen Hopfens grünlich 
gelb glänzend erſcheint. Gin Gemenge ungleich alten Hopfens giebt ſich durch 
ungleiche Farbe zu erkennen. 

Es iſt fehr viel über das Schwefeln des Hopfens geſchrieben und geredet 
worden. Dan foll alten, dunkeln oder mißfarbigen Hopfen den Dämpfen von 
brennendem Schwefel ausſeten, um demfelben ein friſcheres Anſehen zu geben. 
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Die bei dem Brennen des Schwefels entſtehende ſchweflige Säure wirkt nämlich 
bleichend. Das Schwefeln des Hopfens kann aber alter Waare weder den kraͤf⸗ 
tigen Geruch noch die harzige Beſchaffenheit der friſchen Waare verleihen. Kein 
Brauer wird unkräftigen Hopfen, auch wenn das Anſehen nicht übel, für guten 
Hopren kaufen. 

Friſcher, guter Hopfen ſoll in Baiern geſchwefelt werden, um ihn haltba⸗ 
ter, für den Erport geeigneter zu machen. 

Man hat nun das Schwefeln des Hopfens als ein Verbrechen betrachtet, 
als eine TC peration, durch welde dem Hopfen ſchädliche Eigenfchaften mitge- 
tbeilt würden. Liebig mußte auftreten und das Unrichtige dieſer Anficht dar: 
leaen. 

In friih geſchwefeltem Hopfen giebt fich die fchweflige Säure durdy den 
eruch zu erkennen, und in Hopfen, der vor 3 bis 4 Wochen geichwefelt worden, 
wat ſich dies noch durch folgendes Verfahren nachweiſen. Man giebt 15 bie 20 
Telden des Hopfend mit Zink und Salzfäure in eine Basentbindungsflafche 
und leitet Das entweichende Waflerftoffgad in ein Gläschen, worin Bleieffig 
(jung von bafifch effigfaurem Bleioryd) befindlih. Befindet ſich ſchweflige 
Zänre in dem Hopfen, fo bräunt oder ſchwärzt fih der Bleieffig. Die ſchwe⸗ 
fige Säure giebt nämlih unter den angeführten Umftänden Beranlaffung zur 
Gutkehung von Schwefelwaileritoff, der die Bräunung oder Schwärzung bewirkt 
Heidenreich). — Anftatt des Bleieſſigs kann man auch eine, mit einigen 
Tropren Natronlauge vermijchte Löfung von Ritropruffidnatrium nehmen, welche 
ih beim Gintreten von Schwefelwafferftoff prächtig violett färbt (Wagner). 
Unerläßlih für Diefe Prüfung ift, daß die Salzfäure frei fei von fchwefliger 
Säure und Daß das Zink fein Schwefelmetall enthalte, was Beranlaffung giebt 
sum Auftreten von Schwefelwaſſerſtoff. Ich muß dringend rathen, ftet3 einen 
Segenverſuch mit Zink und Salzfäure, allein, ohne Hopfen, anzuftellen. 

Monate nah dem Schwefeln ift nicht mehr fchweflige Säure in dem 
Sopten zu erfennen, weil ſich diefelbe theild verflüchtigt, theild in Schwefelfäure 
rerwaudelt. Ich muß daher, wie ſchon früher, die Prüfung auf Schwefelfäure 
empichlen. Dan üubergießt den Hopfen mit etwas deftillirtem Waffer, rührt 
druch. jo daß derfelbe gehörig benetzt wird, und filtrirt dann fogleih ab. War 
der Hopfen geichwefelt, fo röthet die Klüffigkeit Ladlmuspapier, und eine Löſung 
sen Ehlorbarium bringt jogleih eine Trübung von fchwefelfaurem Baryt her: 
”ı’). 

Der Hopfen verliert, auch bei forgfältiger Aufbewahrung, nad längerer 
Kit das feine Aroma. Kin Jahr alter Hopfen fleht im Werthe fchon weit 
anier frifhen Hopfen. Diefe geringe Haltbarkeit des Hopfend macht es un: 
möglich, den Ueberfluß der Ernte eines Jahres für den Mangel anderer Jahre 
aufzuſpaten, und daher fommen jo außerordentliche Schwankungen im Preife des 


| *) Ueber Brafung des Hopfens: Wagner, Tehnologifher Jahresbericht, 1856. 
Tuingler's Polgtehn. Journal, Bd. 146, ©. 135. Polytechn. Gentralbl. 1855, 
S 1285. CEhemiſches Gentralblatt 1856, ©. 106. 
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Hopfend, wie fie bei feinem anderen Bodenproducte ftattfinden. Im Jahre 
1855 war in Baiern der Preis des Hopfens von 20 bis 80 Fl. im Jahre 
1854 von 125 bis 280 Fl. pro Gentner, und während in mandyen Jahren 
Saaper Hopfen für 20 bi6 24 FL zu haben war, mußte in anderen Jahren 
400 bie 500 $1. dafür gezahlt werden. 

Man hat daher immer danach getradtet, ein Verfahren aufgufinden, den 
Hopfen jahrelang in voller Güte zu-erhalten oder unveränderliche Präparate 
aus dem Hopfen darzuftellen, welche die wefentlihen Beftandtheile des Hopfens 
enthalten. 

Das patentirte Berfahren von Rietfc befteht darin, den frifch geernteten 
‚Hopfen, ohne ihn zu trodnen, in Malzftärkefyrup einzurühten und ihn fo gleid- 
fam einzuhüllen. Der Hopfen wird in den concentrirten heißen, alfo dünnflüſſi 
gen Syrup, in folder Menge gebracht und eingearbeitet, daß die Mafle nat 
dem Erkalten hart und fpröde ift und fi mit dem Hammer in Stücken ſchla- 
gen läßt. Auf 100 Pfd. Hopfen find etwa 10 bis 15 Pfd. Syrup erforderlih. 

Die Maffe Hat einen fehr angenehmen aromatifhen Geruch und Geſchmac; 
fie wird mit der Würze, wie Hopfen gekocht, nur daß man im Verhältniſſe dei 
beigemengten Eptracted davon mehr nimmt. Jeder Brauer kann feinen Hopfen 
vorrath auf diefe Weile zubereiten (Balling). 

Benn der Hopfen mit Waſſer in einen Deftilirapparat gebracht und de 
ſtillirt wird, fo geht mit den Waflerdämpfen das ätherifhe Del des Hopfent 
in Dampfform über und man erhält ein wäfleriges, ftart nad Hopfen riechendes 
Deftillat, auf welchem das gelbe ätherifhe Del des Hopfens ſchwimmt und da 
von abgenommen werden fann. Dies ätherifhe Del befigt den angenehmen 
Geruch des Hopfens im höchſten Grade, denn von ihm rührt ja eben der Geruch 
des Hopfens her. Sorgfältig von dem Waſſer getrennt und im gut verfhlof- 
fenen Gläfern aufbewahrt, hält e# fi unverändert, befondere wenn ed mit 
gleihen Theilen Spiritus vermifht wird. 

Die in dem Deftillationeapparate (in der Blafe) zurücbleibende Abkochung 
des Hopfen enthält die fogenannten ertractiven Stoffe des Hopfens, nämlih 
den bitteren ertractiven Stoff, den Gerbeftoff und auch einen Theil des Hopfen: 
harzes. Wird diefe Abkochung vorfihtig eingedampft, fo bleibt ein gelbbraunes, 
nad) dem Erkalten zähes, pechartiges Ertract zurück, ein Gemiſch der genannten 
Stoffe, das ſich nun unverändert aufbewahren läßt. Der ausgekochte Hopfen 
ift ganz unwirkſam. 

Die Verſuche, das Hopfenertract auf angegebene Weife fo darzuftellen, daß 
es die ertractiven Beftandtheile des Hopfens völlig unverändert enthält, hatten 
bie auf die neuefte Zeit fein genügendes Refultat ergeben. Das, wie man 
meinte, mit aller Sorgfalt bereitete Ertract, zeigte ſtets einen anderen Gerub 
und Geſchmack, als eine Abkochung von Hopfen zeigt, hatte ſtets einen mebt 
oder weniger brandigen Geruch und Gefhmad. Das Ertract konnte ſich dee 
halb nicht Eingang in die Brauereien verſchaffen. 

Jegt iſt die Aufgabe, ein völlig tadellofes Eptract darzuftellen,, von den 
Herren Schröder und Rautent in Mainz volltommen gelöft. Dieſe 
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derten bereiten fabrikmäßig ein Hopfenertract, welches den ftrenaften Anforde: 
rangen Genüge leifiet, und welches deshalb zu allen Arten von Bieren wie der 
Hopfen jelbR verwandt werden kann. 1 Thl. Ertract wirkt gleih 6 Thln. des 
beiten Hopfend. Gleichzeitig gewinnen fie nun auch das ätherifche Hopfenöl 
von der ausgezeichnetſten Beichaffenheit. 1 Grm. diefes Dels entfpricht 1/, Kilo 
(l BR.) Hopfen. 

Das Ertract Hält fih, an einem trodenen Orte in Blechbüchfen aufbe- 
wahrt, völlig unverändert; für den Berfand in weite Ferne und für längere 
Aufbewahrung werden die Büchſen verlöthet. Dur Einftellen der Büchfen in 
beiped Waſſer oder heine Würze, wird das Ertract erweicht und kann dann in 
beliebiger Menge ausgegoffen werden. Auch das ätherifche Del bleibt in gut 
verihloffenen Gläfern unverändert; in nicht völlig gefüllten, ſchlecht verkorkten 
oder häufig geöffneten Gläfern verdirbt es mit der Zeit, wird harzig und verliert 
den feinen Geruh. Man muß es daher in kleineren Fläſchchen aufbewahren. 
Eine Beimifhung von BWeingeift erhöht, wie ſchon oben gefagt, die Haltbarkeit 
bedeutend und empfehle ich eine folche dringend. 

Das Hopfenertraci wird der Würze zugefeßt zur Zeit, wo man den Hopjen 
zuzuſegen pflegt; Das Hopfenöl fommt erft unmittelbar vor der Gährung hinzu. 
Man ſchüttelt es in einer Flaſche mit etwas Würze von der Kühle und bringt 
dad Gemifch in die Hefe, welche einigemale feft aufgezogen, umgegofien, wird. 
dFür Schenkbiere kann der Zufaß des Oels ganz unterbleiben (fiehe fpäter). 

Ich halte die Präparate der Herrn Schröder und Rautent für den 
größten Gewinn, den das Bierbrauen in der Neuzeit gemadt hat. Es ift 
nunmehr wirklich möglih, den Ueberſchuß an Hopfen in einem günftigen 
Sabre, für den Mangel anderer Jahre, in der Form von Ertract und Del voll- 
fräftig aufzubewahren. Kauft der Brauer Hopfenertract und Hopfenöt anftatt 
Hopfen, jo erfpart er an Fracht, und die Sorge für Erhaltung des Hopfend in 
wirfjamem Zuftande fällt ganz weg. Und wie wichtig fint Ertract und Del 
für den überfecifchen Berfand! 

Die Einführung von Neuerungen in die Induftrie, aud wenn fie noch jo 
zweckmäßig find, bat fait immer große Schwierigkeiten, ich glaube aber, daß 
th das Hopfenertract und das Hopfenöl fehr bald Bahn brechen werden, weil 
der Geruch beider den Brauer augenblidlih von der trefflihen Beſchaffenheit 
uberzeugt. Ich feße dabei voraus, daß die Praparate fernerhin nicht weniger 
gut, als die, weldye ich gefehen habe, dargeftellt werden. 


Bom Kerment”). 


Der Name Ferment wird in neuerer Zeit im Allgemeinen für gewiſſe jtid- 
ſtoffhaltige Subflanzen gebraucht, welche, indem fie felbft zerfeßt werden, die 


*) In den Borträgen über landwirthichaftliche Gewerbe gebe ich das Allge— 
merne vom Ferment erſt fpäter, unmittelbar vor der Gährung der Bierwäürze. 
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Zerſetzung anderer organiicher Stoffe veranlaffen, ohne daß doch in die Product 
diefer Zerſetzung etwas von ihren Beftandtheilen, von ihren Elementen, eingebt. 
Das Diaftas z. B. welches auf diefe Weife die Umwandlung des Stärkemebls 
in Zucker bewerfitelligt, ift biernach ein Ferment (©. 15). 

Im Befonderen nennt man Ferment die Subftanz, welche in zuderhaltigen 
Flüffigkeiten die Weingährung einzuleiten vermag, Den Proceß, wobei der Zuder 
in Alfohol und Kohlenſäure zerfällt. Die gewöhnlichen Namen für dies Fer— 
ment find: Hefe, Bärme, Geft, Gähre, Zeug, Grund. 

Auflöfungen von reinem Zuder balten fidy unverändert, das heißt, erleiden 
von felbft feine Yerfegung ; bringt man aber in dicjelben Hefe, jo tritt ſehr bald 
eine Veränderung darin ein; es beginnen Bläschen von Koblenfäure zu entweis 
hen, was eine Bewegung in denfelben veranlaßt, Die Temperatur erhöht fi be 
merkbar, der füße Geſchmack und das fpecifiiche Gewicht vermindern fi) mehr und 
mehr, der jogenannte geijtige Gejhmad und Gerud kommen zum Vorſchein: 
almälig wird die Entwidelung der Kohlenjäure fchwächer, dic Temperatur finkt 
wieder, endlich kommt die Flüffigkeit in Ruhe und wird flar. Der Zuder 
ift dann vollftändig daraus verfhwunden, an jeiner Stelle findet ſich Alkohol 
und eine geringe Menge Kohlenſäuregas, die bei längerem Stehen der Flüſſig— 
feit allmälig noch davon abdunfter. Die Flüffigkeit heißt nunmehr eine gegoh— 
rene Flüſſigkeit. 

Gewiſſe Bedingungen müſſen erfüllt werden, wenn die Gährung gehörig 
verlaufen fol. Die Zuderlöfungen dürfen nicht zu concentrirt fein, nicht wohl 
über 25 Proc. Zuder enthalten. Die Temperatur darf weder zu hoch nod zu 
niedrig, annähernd nicht über 300 R, und nicht unter 60R. fein. 

Je mehr fi die Temperatur dem angegebenen Minimo (GOR.) nähert, 
defto langjamer verläuft der Gährungsproceß, je mehr fie fih dem Maximo 
(300 N.) nähert, deſto raſcher fihreitet derfeibe vor. In legterem Kalle find aber 
auch die Bedingungen vorhanden, unter denen fih, bei freiem Zutritt der Luft. 
aus dem Alkohol reichlich Efjigfäure bilden kann; je höher daher die Teınperatur 
bei der Gährung, deſto mehr Eſſigſäure findet fi in der gegohrenen Flüffigkeit, 
defto faurer ift Diefelbe, wenn nicht der Bildung der Eſſigſäure durch Ausfchluß 
der Luft oder durch Zuſatz von Subftangen, welche den Efjigfäurebildungsprocek 
hemmen, vorgebeugt wird. 

Eine gewiſſe Menge Hefe vermag nur eine gewiſſe Menge von Zucker zu 
zerlegen; fehlt es aljo an der erforderliden Menge von Hefe, fo bleibt Zude 
unzerlegt in der Yluffigfeit zurüd. Die Hefe wird nämlich, wie jchon ange: 
deutet, bei dem Gährungsproceſſe jelbft aud zerlegt, es bleibt davon eine ftid: 
ftofffreie, der PBflanzenfafer ähnliche, Subitanz über, welche nicht mehr dir 
Gährung einzuleiten vermag, und der Stieitoff findet fih in der Flüffigkeit ir 
der Form von Ammoniak (jiehe unten). 

Der Stärfezuder zerfällt bei der Gährung gerade auf in Alkohol und Koh 
lenfäure, das heißt, es entitchen dabei keine andere Product. Der Rechnun: 
nach geben 100 Pfd. waſſerfreier Stärkezuder 51,1 Pfd. Alkohol und 48,9 Pfd 
Kohlenjäure, wie es die folgenden Formeln zeigen: 
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Stärfezuder Alkohol Koblenfäure 
Cr Hıs O1: — 2 C H, Os und 4 C O, 
180 92 88. 


160 Bd. einer Zuderlöfung, welche 10 Proc Zuder enthält, liefern daher 
duch Gährung 95,1 Pfd. alkoholhaltige Flüffigkeit (4,9 Pfd., der Betrag der 
entweihenden Rohlenfäure, gehen verloren), worin 5,1 Pfd. Alkohol enthalten, 
dab heit, aus 100 Pfd. einer 1Oprocentigen Zuderlöfung entftehen 95,1 Pfo. 
inet 5,3procentigen Alkohollöſung. 

Für die Praris genau genug kann man annehmen, daß der Stärkezuder 
die Hälfte feines Gewichtes Altohol giebt, daß alſo für je 2 Pfd., durd die 
Gährung zerlegten Stärkezuder, 1 Pfd. Alkohol in die Flüffigkeit kommt. Eben 
Io jagt man genau genug, daß der Alkoholgehalt der gegohrenen Flüffigkeit 
halb jo groß ift, als der Zudergehalt der Zuderlöfung, da mit der entweichenden 
Kohlenfäure ſtets etwas Alkohol abdunftet. 

Berüdfihtigt man, daB das Stärfemehl bei dem Meifchen fein gleiches 
Gewicht Zuder liefert (Seite 10), fo leuchtet ein, daß 2 Pfd. Stärfemeht gleich 
zu ſehen find 2 Pfd. Zuder, nämli wie diefe durch den Meifchproceg und 
Gaͤhrungeproceß 1 Pfd. Alkohol liefern können, wenn die Ummandlung in 
Juder bei dem Meifchen und die Zerfegung des Zuckers in Alkohol und Kohlen: 
‘üure bei der Gährung vollſtändig erfolgt. 

Der gewöhnliche Zucker (Rohrzuder, kryſtallifirbarer Zucker), welcher nad 
der Formel Cy5H,, O1 zufammengefegt ift, verwandelt fi) nad dem Zugeben 
son Hefe zu feiner Löſung, vor dem Eintreten der Gährung, in Fruchtzuder, 
der gleiche Zufammenfehung hat mit dem trodenen Stärkezuder, nämlich der 
gormel Ci⸗ Hi2 O1, entipriht. Die Umwandlung erfolgt alfo Dur Aufnahme 
der Elemente von 1 Aeq. Wafler (HO), und der Rechnung nach entftehen aus 
100 Rohrzuder 105,26 Fruchtzucker, verwandelt fi eine 10 Proc. Rohrzuder 
enthaltende Löfung in eine Röfung, weldhe 10,52 Proc. Fruchtzucker enthält. 

105,26 Pfd. Fruchtzucker liefern der Berechnung nad, bei der Gährung, 
55,8 Pd. Alkohol, und diefe Menge Alkohol follte daher aus 100 Pd. Rohr: 
‚ade reſultiren. Die Erfahrung hat gezeigt, daß dem nicht fo ift, daß aus 
100 Bfb. Rohrzucker nur etwa eben fo viel Alkohol erhalten wird, wie aus 
100 Bid. Stärkezucter, nämlich ohngefähr die Hälfte des Gewichtes, 50 Pfd. 
Ca müſſen alfo aus dem Zucker noch andere Zerfekungsproducte entftchen. 

Denn man anftatt einer reinen Zuderlöfung, eine Zuderlöfung, worin fid 
neten dem Zuder gewiſſe ftiftoffhaltige Körper, nämlich PBroteinförper , gelöft 
Kinden, z. B. Bierwürze, welche löslihen Kleber (Mucin) enthält, durch Hefe in 
Gitrung bringt, ſo verläuft die Gährung im Allgemeinen unter denſelben, 
sen erwähnten, Erſcheinungen, und es refultirt eine alfoholhaltige, eine ge- 
zehrene Slüffigkeit, aber es findet dabei der wefentliche Unterfchied Statt, daß 
un der Zerſetzung des Zuckers und der zugegebenen Hefe, auch eine Zers 
iegung der ſtickſtoffhaltigen Körper, nämlich eine Ausfcheidung derfel- 
en im veränderten Zuftande, und zwar als Hefe, erfolgt. Die 
be Subſtanz alfo, welche den Gährungsproceh einleitet, erzeugt fich bei dieſem 

3* 
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fommt noch weniger Hefe an die Oberfläche, und benupt man die hierbei ge- 

dallene Bodenhefe wiederum ald Ferment, fo refultirt endlich eine Hefe, welche 
Unterheje ift, welche nämlich eine regelmäßige Untergährung einzuleiten ver« 
mag. Auf diefe Weife kann man alfo allmälig eine Obergährung in Unters 
gährung verwandeln, aus einer Oberhefe eine Unterhefe bereiten, und auf ums 
gefehrte Weiſe, nämlich dadurch, daß man mit einer Unterhefe eine wärmere 
Bürze in Gährung bringt, die bei diefer Gaͤhrung erhaltene Hefe wiederum zum 
Anftelen einer wärmeren Würze benugt, und fo fort, läßt fi eine Untergäh- 
rung in Obergährung, eine Interhefe in Oberhefe überführen. Die Hefe, 
welche auftritt, wenn der Traubenfaft oder ungefochte Bierwürze von felbft, ohne 
Zufaß von Ferment, bei niederer Temperatur in Gährung kommen, ift, nad) 
Balling, immer Unterhefe. 

Bei der Gährung von Pflanzenfäften oder Pflanzenauszügen erzeugen fich 
gleichzeitig, neben dem Alkohol und der Kohlenfäure, flüchtige riechende Stoffe, 
die den gegohrenen Flüſſigkeiten, und dem daraus dargeftellten Deftillate einen 
eigenthümlichen Geruch ertheilen. Wir nennen diefe flüchtigen Stoffe, wenn 
fie das Geruchsorgan angenehm affieiren, Aroma, wenn fie und unangenehm 
find, aber Fuſel (Aroma, Blume des Weins; Aroma des Araks, des Rums; 
duſel des Branntweind). 

Es ift ſchon oben gefagt worden, daß eine gewifle Menge Hefe nur eine 
gemifie Menge Zuder zu zerlegen vermag. Rah Balling erfordern 100 Ge 
wichtetheile Zuder 10 bis 12 Gewichtstheile dickbreiige frifhe Bierhefe, was 
mit anderen Angaben übereinftimmend, 2 bis 3 Thle. trockene Hefe beträgt. 


Die Ratur der Hefe, die Art und Weife ihrer Wirkung, ihrer Entftehung, 
find Gegenftand der Unterfuhung vieler und ausgezeichneter Chemiker geweſen. 

Die älteren Elementaranalyfen der Hefe ergaben zwar fehr verſchiedene 
Refultate, führten aber doch zu dem Schluffe, daß die Hefe weniger Kohlenſtoff 
und weit mehr Sauerftoff enthalte, ald der Kleber, aus welchem fie ſich bei der 
Gährung bildet. Man fagte deshalb, die Hefe entfteht bei der Gährung dur 
Omdation aus dem löslichen Kleber, fie ift ein orydirter Kleber. 

Die früheften Erklärungen des Gährungsproceffed waren im Allgemeinen 
uur poetifche Umfchreibungen des Procefles, nur Bilder für die Phantafie. Zur 
Zeit, wo man alles durch den Galvanismus erklären wollte, hielt man auch 
wohl die Zerfegung des Zuders in Alkohol und Kohlenfäure bei der Gährung 
für eine durch galvaniſche lektricität Herbeigeführte Zerfegung. Als Berger 
lius das Wort Katalyfe in die Wiſſenſchaft einführte, nämlich die Fähigkeit 
mander Körper, Zerfegungen zu veranlaffen und Verbindungen einzuleiten, von 
dem Borhandenfein einer eigenthümlichen Kraft, der fatalytifhen Kraft, erklärte, 
wurde aud die Hefe von ihm in die Reihe der katalytiſchen Subftangen oder 
Contactſubſtanzen geftellt. 

Liebig hob zuerit hervor, daß die zudterzerfepende Wirkfamkeit der Hefe 
daran gefnüpft fei, daß ſich die Hefe zur Zeit der Wirkung, felbft in einem Ber- 
fegungöprocefie begriffen finde. Die Hefe ift nur wirkfam, fagte Liebig, wenn 
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durch Zutritt der Ruft Oxydation, alfo Zerfegung, in ihr eingeleitet worden, 
und die Zerſetzung des Buders ift die Folge der Zerfegung der Hefe. Liebig 
führte die Wirkung der Hefe, der Fermente überhaupt, auf das Geſetz der Dy- 
namit zurüd: daß ein, durch irgend eine Kraft in Bewegung-gefep- 
ter Körper, feine eigene Bewegung einem anderen Körper, mit 
dem er in Berührung fommt, mittheilt. Ferment, Hefe, ift ein in 
Berfeung begriffener Körper, deffen Theilchen (Atome) ſich deshalb im Zuftande 
der Bewegung, der Umſetzung, befinden. Bringt man Hefe mit Zucker und 
Waſſer in Berührung, fo wird den Elementen des Zuderd die Bewegung mit» 
getheilt, und die Folge davon ift, daß fie ſich zu neuen, einfacheren Körpern, 
nämlich zu Alkohol und Kohlenfäure gruppiren. Die Berfegung der Hefe wird 
alfo auf den Zucker übertragen, der Zuder wird in die Sphäre der Zerfeßung 
hineingezogen. Befinden ſich neben dem Zucker auch ſtickſtoffhaltige Subftanzen 
in der gährenden Flüſſigkeit aufgelöft, fo erfolgt neben der Zerfeßung des 
Zuckers gleichzeitig auch eine Zerfegung diefer Subſtanzen, deren Refultat die 
Ausfheidung von neuer Hefe ift, 

Den Unterfeied zwifhen Untergährung und Obergährung glaubte Tie- 
big darin begründet, daß bei jener der zur Umwandlung der ftidftoffhaltigen 
Subftanzen in Hefe, alfo der zur Hefebildung erforderliche Sauerftoff aus der 
Luft genommen werde, während ihn bei diefer der Zucker felbft liefere. 

Helles Licht über die Natur der Hefe wurde fpäter durch die mikroſkopiſchen 
Unterfugungen von Cagniard de la Tour, Desmagieres, Kützing, Mit- 
ſcherlich u. A. verbreitet. Gin Blick durch das Mikroſkop zeigt, daß die 
Hefe keineswegs aus einer fticftoffhaltigen Subftanz von unbeftimmter Form 
befteht, oder ein Gemenge verfhiedener ſtickſtoffhaltiger Stoffe ift; fie erſcheint 
vielmehr als aus Heinen Kügelden oder Bläschen beftehend, als eine orga- 
nifirte Subftanz. Die Hefenkügelden find aus ifolirten Zellen befte 
hende Bellenpflanzen, die man Hefenpilze, Gährungspilze, Buder- 
pilze genannt hat. Die Hefenbildung bei der Gährung von Zuder- 
löfungen, worin fi ftidftoffhaltige Subftangen befinden, if 
alfo ein Begetationsproceß, ein Pflanzenbildungsproceß. 

Mit Rückſicht auf das, was das Mifroflop über die Natur der Hefe zeigt, 
ift diefelbe zuerft von Mulder und Schloßberger chemiſch unterfucht worden *). 
Beiden gelang es, den Inhalt der Hefenzellen von der Umhüllung, der Zellenmem ⸗ 
bran zu trennen. Schloßberger rührte gewöhnliche Bierhefe (Oberhefe oder 
Unterhefe) mit vielem Waſſer an, ließ abſehzen, brachte hierauf die abgelagerte 
‚Hefe in Leinwand und netete oder beutelte fie gleichfam durch diefe, unter Waf- 
fer, auf die Art, wie es bei der Gewinnung des Stärkemehld zu geſchehen pflegt. 
Die Hefenkügelchen gingen hierbei durch die Mafchen des Gewebes, während die 
feinten mechaniſchen Beimengungen zurüdtgehalten wurden. Die fo von beige: 
mengten Unreinigteiten befreiten Hefenzellen wurden dann, nad; vorfichtigem 


*) Berfuch einer phyſiologiſchen Chemie von Mulder, ©. 48, u. f.; Annalen. 
der Ghemie und Pharmacie von Liebig und Wöhler, Bb. 51, ©. 198. 
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Trocknen, wiederholt mit kaltem und heifem Weingeilt und mit Aether aus» 
gezogen, welche Harz, Bitterftoff (aus dem Hopfen) und etwas fettes Del aufs 
liten. Bei 800 R. getrodnet, ftellten fie dann ein geruchlofes und gefchmad: 
loſes weißes mehliges Pulver dar. Auf ähnliche Weife reinigte fpäter auch 
Bagner die zur Analyſe beftimmte Hefe (Journal für prakt. Chem., Bd. 45, 
28.242 Wf.). 

Die Refultate der Analyfen von fo gereinigter Oberhefe und Unterbefe 
waren die folgenden: 


Dberbefe. Unterbhefe. 
DE — — — u EEE —— — 
Schloßberger Wagner Schloßberger Wagner 

Kohlenſtoff 49,9 45,5 48,0 52,5 
Vaſſerſtoff 6,6 6,2 6,4 7,2 
Stickſtoff 12,2 9,4 9,8 9,7 
Sauerſtoff 31,3 38,9 35,8 30,6 
100,0 100,0 100,0 100,0 


Ein Gehalt an Schwefel wurde von Schloßberger mit Sicherheit nach⸗ 
gezieien: ob Phosphor in organifcher Verbindung vorhanden, blieb unent» 
fhieden. 

Der Gehalt an Aſche, den Schloßberger bei der Dberhefe 2,5 Proc., 
bei der Unterbefe 3,5 Proc. Wagner bei jener ebenfalls 2,5 Proc., bei diefer 
aber 5,3 Proc. fand, ift in Abrehnung gebracht worden. Die Aſche enthielt 
odpborfauren Kalk und phosphorfaure Magnefia. 

Ran ficht, daß die Analyfen noch nicht übereinftimmen, denn während 
Sdloßberger den Kohlenftoftgehalt der Unterhefe kleiner fand als den der 
Uberbeie, dagegen den Sauerftoffgehalt größer, fand Wagner das Gegentheil, 
und während die Analyfen Schlopberger’s in Bezug auf den Stiditoffgchalt, 
tr Tberhefe und Unterhefe, eine nicht unbeträchtlihe Berichiedenheit ergaben, 
ende von Wagner der Sticitoffgehalt beider Hefenarten gleich gefunden. 
Shleäkerger führt an, daß in einer Oberhefe, nachdem fie mit etwas Bier 
Ki BOR. eine Weile geftanden und viel Kohlenfäure entwidelt hatte, der 
"halt an Stickſtoff auf 9,1 Proc. herabgefommen war. 

Aus den, auf angegebene Weile gereinigten Hefenzellen löfte ſehr verdünnte 
Auilauge eine ſtickſtoffhaltige Subſtanz auf, die ſich in allen ihren Eigenfchaften 
za die Gruppe der Proteinfubftanzen anſchließt. Säuren fällten diefelbe aus 
ter Leiung in Flocken und Effigiäure löfte, wenn fie im Ueberſchuß zugeleßt 
einde, die Fällung wieder auf. Die Analyſe ergab, fo annähernd ald erwartet 
zıten kann, die Zuſammenſetzung der PBroteinförper. 

Bas dei wiederholter Behandlung der Hefe mit Kalilauge und Effigfäure 
icrüdblieb, erwies fich als die äußere Hülle der Hefenzellen und hatte fo gut 
St gleihe Zufammenfegung mit dem gewöhnlichen Zellftoffe, der Cellulofe 
'Shlofberger). 
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Auch Mulder erhielt durch Ausziehen der Hefenzellen mit Effigfaure und 
Füllen des Auszuges mit fohlenfaurem Ammoniak Proteinfubflanz, und auch er 
fand die Zufammenfegung der Zellenmembran übereinftimmend mit der Zufam- 
menfeßung der Cellulofe. 

Es ift alfo gewiß, daß die Hefenzellen aus einer Hülle von Gellulofe bes 
ftehen, welche ein Plasma, die Löfung einer Proteinfubftanz, einſchließt. 

Ueber die Hefe als organifirte Subftanz, ald Pflanze, find Unterfuchungen 
von Mitfherlih, Wagner und Bail vorhanden. Nah Mitfcherlih 
(Lehrbuch der Chemie) ftellen die Oberhefe und Unterhefe zwei verſchiedene Arten 
von Hefenzellen, von Hefenpilzen dar, deren Vermehrung, in einem Xropfen 
Bierwürge, unter dem Mitroftope, mit Leichtigkeit verfolgt werden kann. 

Die Vermehrung der Oberhefengellen erfolgt nah Mitfherlih, wie die 
aller Pflanzenzellen, durch Ausbauchung der Zellenwände und Abfchnürung, 
alfo durch Knoſpenbildung. Die Zellen erhalten zuerft an einer Stelle der 
Wand eine Ausbauhung, die Anfangs wie ein Punkt erfheint, dann nad 
und nad) größer wird und fid endlich als felbftändige Zelle an die Mutterzelle 
anreiht. So geht es fort. . 

Die Unterhefe befteht aus einzelnen Kügelhen von verfhiedener Größe, 
worin fi ein körniger Inhalt befindet, Diefe Kügelhen zerplagen und aus 
iedem Koͤrnchen des Inhalts bildet ſich fehr wahrfdeinlich eine neue Zelle. 

In ähnlicher Weife wie Mitſcherlich fpriht fih Wagner über Oberhefe 
und Unterhefe aus (a. o. a. D.). Er fand außerdem, daß Oberhefe bei 7OR. 
mit Bierwürge zufammengebracht, zum großen Theile in Unterhefe übergehe, aber 
eine Dberhefenbildung beim Zufammenbringen von Unterhefe mit Bierwürze 
von 200R. konnte nicht beobachtet werden. . 

Nah Bail (Botanifche Zeitung, 1857, Rr. 27 und 28) befteht die Bier 
hefe (Hormiscium Cerevisiae) aus fleinen längli runden Zellen, von denen 
jede an beliebigen Punkten ihrer Oberfläche, durch Sproffung, neue, ihr gleiche 
Zellen erzeugen kann, die fih im loſen Zufammenbange mit der Mutter oder 
von ihr getrennt, in derfelben Weife vervielfältigen. Jede Zelle ift alfo gleichzei⸗ 
tig Begetationd- und Reproductions · Organ. Die Sproffung erfolgt auf die 
Beife, daß fi) die Membran der Zelle an einer beliebigen Stelle ausftülpt, daß 
die mit demfelben Plasma, welches die Zelle enthält, erfüllte Ausftülpung wählt, 
bis fie jaft die Größe der Zelle erreicht und fich unterhalb dur eine Membran 
abfehnürt, während fi) eine folhe Membran auch über dem Plasma der erften 
Belle an der Ausftülpungsftelle bildet. 

Unter gewifien Umftänden fönnen ſich in Bierwürze die Hefenzellen weſent ⸗ 
lich verändern und die erften Zellen von Fadenpilzen werden, aber eine völlige 
Umwandlung in fporentragende Fadenpilze findet nicht Statt. Es entſpricht 
jede einzelne Hefenzelle der cylindrifchen Zelle eines Myceliumfadens und Grup · 
ven von Hefenzellen find nicht felbftändige Pilse, fondern nur ala flerile Bil 1 
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die Rolle eines Sonidium übernimmt. Ja die Würze bewirkt häufig, daß runde 
Zellen ftatt in die gewöhnlichen Keimfchläuche, direct in ihres Gleichen auskei⸗ 
men, und daß die Tochterzellen fi von der Mutterzelle Ioslöfen, und in der- 
ielben Beife weiter vermehren; kurz, die Würze, oder überhaupt die gährungs- 
fähigen Flüffigkeiten individuatifiren Pilgzellen und modiflciren den gewöhnli« 
hen Keimungsact vieler Fortpflanzungsorgane zur Sproffung oder, was daſſelbe 
beißt, zur Hefenbildung. 

Während die Zellen, welche man aus der über Hefe ftehenden Würze ſchöpft, 
febr oft und die in abgelagerter Hefe, fo lange fie noch fehr klein find, ftet3 mit 
einem gleichmäßig vertheilten Plasma erfüllt find, zeigen die größeren Zellen 
einen meift fcharf umgrenzten, ziemlich centralen, hellen, meift runden Fleck, der ſich 
ald Bacuole erweift, das heißt ald ein Raum im Plasma, welcher von einer 
mehr wäflerigen Ylüffigkeit erfüllt if. Ein eigentlicher Zellenkern, Cytoblaſt, ift 
nicht vorhanden. 

Die Frage über die Entftehung der Hefenzellen ift die Frage über die 
Möglichkeit der Generatio aequivoca. Entfteht alles Lebende, Organifirte, 
aus fon vorhandenen Samen oder Keimen oder aus Lebendem, Organifirtem, 
durh Sproſſung oder Theilung ? Ift die Wirkfamkeit der früher thätigen, ſchöpfe⸗ 
riihen Kraft jet erlojchen, oder aber, können fi Pflanzen und Xhiere der 
niedrigiten Stufe noch jeßt von felbft, das heißt, aus organifchen (nicht orgas 
nijirten) und anorganifchen Körpern erzeugen? Bilden ſich alfo Hefenzellen in 
zlüffigfeiten, welde ftiditofffreie und gewiſſe ftiftoffpaltige Subftanzen, 3. B. 
Zuder und löslichen Kleber enthalten, aus diefen ohne Weiteres, oder find der: 
gleihen &lujfigkeiten nur der Boden, auf dem die Entwidelung der Keime oder 
die Vermehrung möglich ift: 

Kein unbefangener Raturforfcher kann jebtnody der Generatio aequivoca 
tae Wort reden, fie ift durdy Nichte erwiefen, Alles fpricht vielmehr dagegen. 
Gekochte Bierwürze, alfo eine Flüffigkeit, in welcher alles Lebende, Organifirte, 
durch Hiße getödtet worden und ähnliche Flüſſigkeiten können von felbft, das 
heißt, ohne Zuſatz von Hefe in Gährung kommen, aber nur wenn fie, nach dem 

Erkalten, der freien Einwirfung der Luft ausgefeßt wurden. Schloßberger 
beobachtete in einem filtrirten, völlig Haren, loſe bedeckt hingeftellten Malzaus: 
zuge, der frifch keine Zellen enthielt, nad; mehreren Zagen Trübung und Bil- 
dung von Hefenzellen. Daſſelbe beobachteten Mitſcherlich und Andere. Ich 
rand Den zuderhaltigen Harn von einem an der zuderigen Harnruhr Xeidenden, 
nach längerer Zeit, in eine gegohrene alkoholhaltige Klüffigkeit umgewandelt. 
DaB bier nicht der Sauerftoff der Luft es ift, welcher die Gaͤhrung veranlaßt, 
vıe man wohl früher glaubte, geht Daraus hervor, daß geglühte Luft, worin alfo 
illes Organiſche zerflört ift, die man zu den Klüffigkeiten treten läßt, die Gäh⸗ 
ung nicht einzuleiten vermag (Schulge, Schwann, Helmhols). Ya 
zdhröder und v. Duſch fanden, daß ſelbſt Luft, welche durch eine, mit Baum- 
solle gefüllte Glasröhre gegangen war, die Gährung und Yäulnig nicht einzu- 
ten vermochte, jo daß alfo die Pilanzenfeime, und das Organifirte überhaupt, 
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von der Baummolle zurüdtgehalten wurden (Annalen der Chemie und Phar 
macie, Bd. 89, ©. 232). 

GaysRuffac beobadtete, daß aud im Traubenfafte die Gährung nur 
eintrat, wenn Luft zu demfelben gelangte, aber es liegt hier und in ähnlichen 
Fruchtſaften die Möglichkeit des Anfangs der Gährung ohne Ruftzutritt vor, 
wenn man berüdfitigt, daß Schleiden in reifen Weinbeeren Hefenzellen und 
auf den Schalen der Beeren faft immer Bilzfporen fand. 

Ueberall in der Ruft find, wie verſchiedene andere organifche Körper, fo Pilz 
fporen fufpendirt, und die erften Zellen der Hefe find in allen Fällen Fortpflans 
zungsorgane von Pilzen (Bail). Jedenfalls gelangen die erften Zellen von 
Außen in die gährungsfähige Flüffigkeit, und in diefer findet nun die Vermeh⸗ 
rung derfelben Statt. 

Alles Organifirte, alles Lebende, ift einer fortwährenden Veränderung uns 
terworfen, die in einer fortſchreitenden Ausbildung zur Vollkommenheit, im all- 
mäligen Zurüdgehen und endlicher Zerftörung (Tod) befteht. Weder in dem Le— 
ben des Menſchen noch in dem Leben der Mleinften Pflanze giebt c8 eine Periode 
des Stillftandes. Alles Lebende entfteht, bildet fi aus und vergeht. Ye nie 
driger das Lebende fteht, defto rafcher ift im Allgemeinen der Verlauf des Le⸗ 
bens. Pilze, in der Nacht emporgeſchoſſen, finden fi bisweilen am anderen 
Tage ſchon in Verweſung übergegangen. . 

Seitdem man weiß, daß die Hefe etwas Lebendes ift, erklärt fih, wat 
früher ganz unerflärlich war, wie es möglich ift, daß in ein und derfelben Flüͤſ⸗ 
figkeit, zu gleicher Zeit, Zerfegung der Hefe und Neubildung von Hefe ftattfin, 
den fann. Die zugegebene Hefe vermehrt fih, fproßt, geht dem Tode entgte 
gen und flirbt ab; die meugebildeten Zellen werden durch die Lebenskraft vor 
der Zerfegung gefhüßt, fie müffen,, wie alles Lebende, erſt volftändig alle Pe⸗ 
rioden durdlaufen, ehe fie felbft auch abfterben, das heißt. zerfeßt werden. Cs 
hat nichts Ungereimtes, zu glauben, daß ſelbſt auf Koften der älteren, fid zer 
feßenden Zellen, die jüngeren Zellen wachſen; geben doch verwefende Pflanzen» 
Hoffe kräftige Nahrung für Pflanzen ab. 

So gut nun aud die Natur der Hefe erſorſcht ift, die Art und Weife ihrer 
Wirkung bei der Gährung ift dunkel. Man weiß nod nicht einmal, ob die Zer⸗ 
fegung des Zuckers bei der Gährung in Berbindung fteht mit der Entwidelung 
und Ausbildung der Hefenzellen oder mit deren allmäliger Zerfegung, mit dem 
Vergehen derfelden. Wenn man daran denkt, daß Gährung, Zerfegung des 
Zuckers, ohne Neubildung von Hefe in mit Hefe verfepten Zuderlöfungen ftatt- 
findet, jo muß man das Letztere für dad Wahrſcheinlichere halten. Ban fann 
dann fagen, die in der höchſten Blüthe der Ausbildung in die Zuckerlöſung ge 
brachten Hefenzellen fterben allmälig ab, zerfeßen fi, und der Zucker wird, auf 
die BWeife, wie es Liebig fhon zu einer Zeit ausgeſprochen, wo die Natur der 
Hefe nit fo gefannt war, wie jeßt, in die Sphäre der Zerſetung himeingez0« 
gen; die in Bewegung befindlichen Molecüle der Hefe theilen den Molecülen 
des Zuders die Bewegung mit. Bewegung der Molecule ift aber Zerſehung 
der Körper. 
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Für den Zufammenhang der Zerfeßung des Zuderd mit dem Acte der 
dung oder Entwidelung der Hefe fpricht Balling’s Angabe, daß die Menge 
ver in einer proteinhaltigen Zuderlöfung,, 3. B. in der Würze, neugebildeten 
fee, in einem beflimmten Berhältnifie ftehe zu der Menge des zerſetzten Zuders, 
des entſtandenen Alkohols. Nah Balling beträgt nämlich die Menge, der 
neugebildeten Hefe, in bei SOON. getrodnetem Zuftande, O,11 des gebildeten 
Alkohols. Für jede 100 Pfd. durch Gährung entftandenen Alkohols fcheiden 
nh alfo bei der Gährung der Würze u. ſ. w. 11 Pfd. trodenes Ferment aus 
oder, da die Hefe das Fünffache bis Sechsfache ihres Gewichtes Flüffigkeit aufge- 
iogen enthält, für jede 100 Pfd. Alkohol refulticen 55 bis 66 Pfd. gemöhn- 
lihe nafje Hefe. 

Balling ift deshalb genöthigt anzunehmen, daß bei der Gährung der 
reinen Zucderlöfungen ein anderer Proceß vorgeht, als bei der Gährung der 
proteinhaltigen Zuderlöfungen. Bei aller Achtung vor Balling’s Beobach⸗ 
tungstalente muß ich bezweifeln, daß ein fo beftimmtes Verhältniß zwifchen 
hefe und Alkohol ſtattfinde. Nach der Erfahrung kann für gleiche Mengen, bei 
der Gährung entitandenen Alkohols, bald weniger, bald mehr Hefe entftehen, je 
nah dem Betrage der vorhandenen Proteinfubftanzen. Bei der Hefenfabritation 
Laßt fih 3. B. auf Vermehrung der Menge der Hefe hinwirken, und Bierwürzen, 
welche arm find an Proteinfubftanzen, vergähren mit der Zeit eben jo vollftän- 
dig als Dierwürzen, welche reich an Proteinftoffen find. 

Eine gute Bierhefe fol einen angenehmen, reinen Gerud und eine gelb» 
lid weiße Farbe befißen; je bräunlicher fie iſt, deſto mehr abgeftorbene Zellen 
enthält fie. Sie foll ferner eine confiftente blafige Mafle bilden, die keine Bes 
megung zeigt und keine Luftblafen entwidelt, was die Folge einer nachtheiligen 
Zerfegung if. Sie muß in recht fauberen Gefäßen an einem fühlen Orte auf 
bewahrt werden. Soll dies längere Zeit gefchehen, fo ift fie mit Wafler anzu- 
rühren und dies von Zeit zu Zeit zu erneuern. 

Es find zahlreiche Berfuche angeftellt worten, die Hefe für die Dauer zu 
conjerviren. Dan hat vorgefchlagen, die gut abgewäflerte Hefe mit Zuder in 
jelber Menge zu vermifchen, daB ein dieflüffiger Syrup entfteht (Döbereiner) 
oder fie mit Mehl und Koblenpulver zu mengen (Balling) oder fie vorfichtig 
auszutrocknen. Müller empfiehlt, nad, feinen Berfuchen (Iournal für praktifche 

hemic, Bd. 57, ©. 162), als allein zweckmäßig, die Aufbewahrung in Eiskel- 
iern, nachdem fie gut gereinigt und abgeprept if. In Baiern giebt man die 
aut abgemwäflerte Hefe in ein dicht zu verfchließendes Gefäß und verfenkt dies in 
tinen falten Brunnen, damit die Luft vollftändig abgehalten werde. So be: 
wahrt man die Hefe vom Ende der Sudzeit, im Frühjahr, bis zum Beginn des 
ıeuen Betriebes, im Herbfte auf (I. fpäter: Gährung der Bierwürze). 

Um die Güte der Bierhefe zu prüfen, läßt man einige Tropfen davon in 
iedendes Wafler fallen; gute Hefe gerinnt darin, wie Fett in kaltem Wafler 
ind bleibt auf der Oberfläche ſchwimmen; fhlechte Hefe finft zu Boden. Zu- 
erläffiger erkennt man die Güte der Hefe Durch einen Kleinen Gährungsverſuch 
it einer zuckerhaltigen Klüffigfeit, am beften mit Bierwürze. 
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Die Wirkung der Hefe, die Gährung, wird durch Mancherlei gemildert, ge- 
wmäßigt oder ganz vernichtet, durch Mancherlei gekräftigt, erhöht. 

Bei einer Temperatur, welche dem Befrierpunfte nahe kommt, zeigt fich Die 
‚Hefe ganz unwirkſam und eine Temperatur von 300R. fhwädt ihre Wirkung 
bedeutend. 

Wiederholtes Auswafhen und Trocknen vermindert die Wirkſamkeit der 
‚Hefe, weshalb die fogenannte Preßhefe und trockene Hefe weniger wirkſam ift, 
als gewöhnliche flüffige Hefe. 

Die Altalien, Kali und Natron, heben die gährungserregende Wirkung der 
Hefe ganz auf, weil fic, felbft in verdünntem Zuftande, auflöfend auf Die innere 
Subftanz der Hefenzellen wirken und diefe zerflören. Eben fo wirten Tohlen- 
faures Kali und Natron, aud Seife. Kohlenfaures Ammoniat, in niht zu gro: 
Ber Menge, wirkt nicht zerftörend; man kann aus bitterer Hefe, durch eine Löſung 
von Lohlenfaurem Ammoniak den Bitterftoff entfernen. Auch doppelttohlenfau- 
res Natron vernichtet nicht die Kraft der Hefe. 

Schwefelfäure, Salzfäure und Salpeterfäure wirken [hwähend oder ver- 
nichtend; Phosphorfäure, und namentlih organifhe Säuren, wie Effigfäure, 
Weinfäure, Milhfäure fordern die Gährung. Die lepteren haben die günftigfte 
Wirkung auf die Vermehrung der Hefenzellen, indem fie als Auflöfungsmittel 
der Proteinfubftanzen wirken, aus denen die Hefenzellen entftehen. Butterfäure 
ändert die Weingährung (Alkoholgährung) in Butterfäuregährung um. 

Schwefelfaures Eifenomydul und fchwefelfaures Zintoryd (Eifenvitriol und 
Zintoitriol) tödten die Hefe, aber merfwürdigerweife thut dies nicht fchwefelfau- 
res Kupferoxyd, Kupfervitriol (Wagner). 

Arfenige Säure (weißer Arfenit) und Bredhweinftein hindern die Gährung 
night, aber Quedfilberchlorid (Sublimat) hemmt die Gährung ſogleich. 

Geringe Mengen ätheriſcher Dele, 3. B. Hopfenöl oder Macisöl, mildern 
den Verlauf der Gährung. 

Das zwemäßigfte Mittel, die Hefe zu kräftigen iſt. fie mit Malzmehl, auch 
concentrirter Vierwürze zu vermiſchen. 

Eine durd längere Aufbewahrung zu fauer gewordene Hefe, wird von 
dem Ueberſchuſſe der Säure am beften durch kohlenſaure Magnefin, Loblen- 
fauren Kalk (Kreide), doppelt Tohlenfaures Ratron oder Lohlenfaure® Ammoniak 
befreit. 


Tom Waffen. 


Ueber den Einfluß des Waſſers auf das Bier ift fehr viel gefabelt worden. 
Man ift foweit gegangen zu behaupten, daß ein Bier feine Eigenthümlichkeit 
nur dem dazu benugten Waſſer verdanfe, daß man z. B. in Baiern wegen dei 
guten Waffers vorzügliches Bier brauen fünne. Wem nicht unbekannt if, wie 


verſchieden das Waſſer nur wenig von einander entfernter Brunnen fein kann 
uud mis Ähnlich Ak im Mflaomsinen dad sum Mischrauem in Mamaudhuun Ban 
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neswegt ift aber dic Beſchaffenheit des zum Brauen zu verwendenden Waſſers 
 gleihgältig, vielmehr ift bei der Anlage einer Brauerei vor Allem dahin zu 
ben, daß in jeder Jahreszeit ein aut beichaffenes, reines Wafler in hinreichen- 
der Menge zu Gebote ſteht. 

Für die technifche Verwendung des Waflerd überhaupt, unterfcheidet man 
wnähtt weihes und hartes Waffer. Weiches Wafler löft Seife auf und 
wird dadurch fchäumend, — Hülfenfrüchte kochen fi darin weich — es ſetzt 
kim Kochen feinen Keflelftein ab — fein Geſchmack ift gewöhnlich fade, weich, 
wie man fagt. Hartes Waſſer zerlegt die Seife, giebt feinen Seifenfhaum und 
eignet fh nicht zum Wafchen, — es ſetzt in den Kochgefchirren 3. B. in den 
Baferkeffein der Küchen und in den Dampfkeſſein, Keflelftein ab, der gewöhn- 
ih, aber irrig, Salpeter genannt wird — Hülfenfrüchte kochen fih darin nicht 
weich. 

Das harte Waſſer verdankt feine Eigenſchaften einem reichlichen Gehalte 
an gewiſſen erdigen Salzen, namlich an kohlenfaurem Kalfe und beſonders an 
ſcwefelſaurem Kalte (Gyps). Ein Waffer ift um jo weicher, je weniger es von 
tiefen erdigen Salzen enthält. 

Schr weihes Wafler ift vor Allem das Regenwaffer (und das Schnee 
waſſer; auch das Flußwaſſer ift in der Negel weiches Wafler, aber das 
drunnenwaffer und Quellwaffer find nur ausnahmaweife weich, find 
meiſtens hartes Wafler. Cine nähere Betrachtung diefer natürlichen Wäſſer 
wird ihre Beſchaffenheit genauer erkennen laffen. 

Das Regenwaffer ift verdunftetes und wieder verdichteted Wafler; es 
I gleichſam deſtillirtes Waſſer, daher frei von löslichen Beftandtheilen des 

dens. 

Das atmoſphariſche Waſſer (Regenwaſſer, Schneewaſſer, Thau), welches in 
das lockere Erdreich ſickert, und das aus Flüſſen und Bächen in das benach⸗ 
darte Erdreich ſickernde Waſſer ſammelt ſich, gewöhnlich ſchon in geringer 
Tiefe, über den für Waſſer undurchdringlichen Erdſchichten an, meiſtens über 
Thon. Wird dann in die obere Erdſchicht ein Schacht gegraben, fo zieht fich 
18 Baffer von allen Seiten in denfelben und es entſteht ein Brunnen. 

Es leuchtet ein, daß die Befchaffenheit des Brunnenwaffers abhängig 
ein muß von der Beichaffenheit der Erde, in welcher der Brunnen gegraben 
ſt, denn das duch die Erde ſickernde Waſſer nimmt natürlich von den Löglichen 
heſtandtheilen der Erde auf. 

In der oberen lockeren Erdſchicht findet fich faft immer Kohlenfäuregas, 
errührend, zum Theil wenigftens, von verwefenden organifchen Subftanzen. 
)eshalb enthält das Brunnenwafler ſtets mehr oder weniger Kohlenfäuregas, 
nd Biefer Gehalt an Kohlenſäuregas giebt ihm den erfrifchenden Geſchmack. 

Trifft kohlenſaäurehaltiges Waſſer in der Erde kohlenfauren Kalt (Kalt: 
cm, Mergel), ſo löſt es denfelben auf, indem zweifach kohlenſaurer Kalk ent⸗ 
tbt, und findet Das Waſſer fchwefelfauren Kalt (Gypa) in der Erde, fo wird 
ıb von diefem aufgelöfl. Diele beiden Salze, nämlich der doppelt kohlenſaure 
alf und der fchwefelfaure Kalk find es, welche, wie gejagt, ein Brunnenwafler 
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hart machen. Die Kalkfalze zerfegen die Seife, es ſcheidet fi unlösliche Kalt: 
feife in weißen Flocken aus; beim Erhigen entweiht nicht allein die freie Koh: 
Ienfäure, fondern es entläßt aud der zweifach kohlenſaure Kalt die Hälfte feiner 
Kohlenfäure, das Waffer trübt fi) von entftandenem unlöslihen neutralen 
tohlenſauren Kalte. Gekochtes Waſſer ſchmeckt ſade, wegen Mangel an Kobs 
tenfäure. Wird das Wafler verdampft, eingekocht, fo kann der ſchwerlösliche 
ſchwefelſaure Kalt nicht ſämmtlich gelöft bleiben, er fcheidet fih aus und bildet 
in den Kochgeſchirren die Eryftallinifche Incruftation, welche man Keſſelſtein 
nennt. 

Wie beim Kochen, aber langfamer, entläßt das harte Brunnenwaſſer bein 
Stehen an der Luft, Kohlenfäure und es erfolgt dadurch die Abſcheidung von kohlen⸗ 
faurem Kalt. Geitandenes Brunnenwaffer ſchmeckt deshalb ebenfalls fade und 
beim längeren Stehen wird es weicher. In den Wafferflafchen zeigt ſich die Aus- 
fheidung des fohlenfauren Kalks durch Trübewerden des Glafes; etwas Eifig 
oder brennender Schwefel befeitigen die Trübung, löfen den fohlenfauren Kalt, 
dienen zum Reinigen der Flaſchen. 

Steht ein Brunnen in einer Erdſchicht, melde Feine, oder dod nur jeht 
geringe Mengen von in Waſſer löslihen Verbindungen enthält, z. 2. feinen 
tohlenfauren oder ſchwefelſauren Kalk, fo wird fein Wafler natürlich wei und 
überhaupt jehr rein fein. Es giebt Gegenden, wo das Brunnenwafler faft fo 
frei von Salgen ift, wie Regenwafler. J 

Was von dem Brunnenwaſſer geſagt wurde, gilt auch von dem Quell: 
waſſer, denn der Urfprung des Quellwaffers ift gleich dem des Brunnenwaſſere. 
Wird das auf eine Höhe fallende atmoſphäriſche Waſſer, welhes in die Erde 
fickert, durch eine für Waſſer undurgdringlice Erdſchicht aufgehalten, fo fuht 
es fi feitwärtö einen Ausweg, es fließt an dem Abhange der Höhe, über der 
undurhdringlihen Schicht, als Quelle ab. Natürlich ift deshalb die Beſchaffen- 
heit des Quellwaſſers abhängig von der Beichaffenheit der Erde, aus welcher 
die Quelle hervorlommt. Kalkgebirge haben Quellen, deren Waſſer bisweilen 
fo mit zweifach kohlenſaurem Kalk beladen ift, daß es Pflanzen und andere Ge 
genftände (Mühlräder) mit einer Incruftation von Lohlenfaurem Kalk überzieht 
(Kalkfinter, Dudftein). 

Das Brunnenwafler und Quellwaſſer haben im Aügemeinen die Temptr 
tatur der oberen Erdſchicht, auf welde der Temperaturwechſel der Luft nicht 
mehr Einfluß ausübt; fie haben meiftens die mittlere Exrdtemperatur der Ge | 
gend. 
Man follte meinen, dad Flußwaſſer müffe in feiner Beſchaffenheit mit 
dem Quellwaffer übereinfimmen, da die Flüffe aus Quellen entftehen. Dem 
ift aber nicht fo; felbft wenn das Quellwaſſer hart ift, zeigt fich das Waſſer der 
Bäche und Flüſſe, welche von den Quellen gefpeift werden, mehr ‘oder weniger 
weih. Quellwaſſer, welhes Kohlenſäure und zweifach kohlenſauren Kalk ents 
hält, entläßt nämlich, wie beim Stehen an der Luft, fo natürlich auch beim 
Fliegen, Kohlenfäure und es erfolgt die Abfheidung von kohlenſaurem Kalt. 
Deshalb ſchmeckt Flußwaſſer fade. In der Nähe der Quelle kann begreiflih dad 
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eehende Waſſer noch Hart fein, aber je weiter es ſich von der Quelle entfernt, 
irlänger ed fließt, defto mehr verliert es an fohlenfaurem Kalt. defto weicher 
wid ed. Den Bächen aus harten Quellen mifchen fid) fpäter häufig Bäche 
au weichen Quellen bei, was ebenfalls die Härte des Flußwaſſers vermindert 
und namentlich den Gehalt an ſchwefelſaurem Kalk herabbringt. 

Aufer zwiſchen hartem und weichem Waſſer pflegt man für die Berwen- 
dung des Waſſers in den Bewerben noch zwifchen reinem und unreinem Wafler 
u unterigeiden. Hartes und weiches Wafler können rein und unrein fein. 
Reined Vaſſer iſt Waſſer, welches nichts anderes enthält, ald was es feiner Na» 
ur nah enthalten muß; unreines Wafler it Waffer, worin ſich fremdartige, 
nicht hineingehörende Stoffe finden. 

Das dei anjangendem Regen fallende Waſſer reißt den in der Luft fchwer 
denden Staub und die in der Luft jhwebenden organischen Stoffe (Bilzkeime und 
detgl) nieder und wird dadurch verunreinigt. Die organifhen Stoffe find Urs 
fabe, da das Regenwaſſer beim Aufbewahren in Zäulniß übergeht und übel» 
tihend wird, um fo raſcher, je wärmer die Witterung. Bon Dächern aufger 
‘ümmelt ift das Regenwafler vom Staube und Schmuße der Dächer getrübt und 
von Metallbedachungen kann ed Metallorgde enthalten. 

Das Waſſer der Bäche und, leineren Flüſſe und namentlich das durch 
Stidte liegende Waſſer enthält oft beträchtliche Mengen von organifchen Subs 
fangen, die durch das Laub der Bäume, durch Flachérotten, durch Abzugscanäle 
der Städte, durch Fabrikanlagen, durch Schlächtereien, Färbereien, Gerbereien, 
durh Düngerftätten u. f. w. hineinfommen. Waffer, weldes auf diefe Weife 
serunteinigt ift, wird in der wärmeren Jahreszeit fehr leicht übelriehend, weil 
Ne organiſchen Subftanzen in Fäulniß übergehen. 

Rah Regen ift das flieende Wafler faft immer von aufgeſchwemmtem 
!bonigen Staub getrübt, der fid) allmälig ablagert. 

Zum Bierbrauen eignet fi am beften ein reines, weiches oder doch nur 
wenig harted Waſſer. Bei der Anlage einer Brauerei ift daher auf die Nähe 
von reinem Flußwaſſer oder fließendem Waffer zu fehen. Geht ein Fluß durch 
eine Siadt, fo hat die Brauerei, welche möglihft oben am Fluſſe, oder vor dem 
Eintritte des Fluſſes in die Stadt liegt, bei weitem eine günftigere Lage, ald 
die, welche unten am Fluſſe oder am Austritte des Fluſſes aus der Stadt liegt. 

Selbſt in Gegenden, wo dad Brunnenwafler weich oder doch nicht fehr 
net iſt, darf man den Betrieb einer größeren Brauerei niht auf Brunnen, 
saffer allein bafiren, da möglicherweife die Brunnen nicht immer die erforders 
‚be, beträchtliche Menge Waſſer liefern können. Wenn aber zeitweilig das 
ießende Waſſer von organihen Stoffen verunreinigt fein follte, fo gebe man 
tm Brunnenwaffer, felbft wenn daſſelbe hart ift, den Borzug, aud bei den 
tocefjen, für welche ein vorhergehendes Erhitzen des Wafjers nicht ftattfindet 
iebe unten). Für die Benugung des Waſſers ald Kühlmittel ift, felbftver« 
indlich, ſtets das fältere Waſſer das vorzüglichte, gleichgültig ob ed Brunnen, 
ıner oder fließendes Waſſer. 

Die Reinheit des Waſſers giebt ſich durh Barblofigkeit, Klarheit, Geruch- 
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loſigkeit und Geſchmackloſigkeit zu erkennen. Gelblihe Faͤrbung deutet immer 
auf organifhe Stoffe. 

Der Grad der Härte eines Waflerd wird am bequemften durh Seifen- 
löfung ermittelt, das ift durch Seifenfpiritus der Apotheken, eine klare, filtrirte 
Löfung von Seife in ſchwachem Spiritus. Je ftärker ein Waſſer auf Zufag 
von Seifenlöfung getrübt wird, defto härter ift es. — Auch durch Sodalöfung 
Täßt fi) die Härte des Waffers erkennen. Je weniger ein Wafler durh Soba- 
föfung getrübt wird, defto weicher ift ed. 

Wird hartes Waſſer gekocht und dann filtrirt, um den fohlenfauren Kalt 
zu befeitigen und giebt es dann noch mit Seifenlöfung und Sodalöfung ftarte 
Trübung, fo rührt die Härte vorzugsweiſe von ſchwefelſaurem Kalt (Gyps) ber. 

Es giebt allerdings Mittel, hartes Waffer wei zu mahen und organifche 
Stoffe aus dem Wafler zu entfernen, aber, abgefehen davon, daß diefe Mittel 
Geld koften, und daß manche derfelben in den Händen von Rihtiahverftändigen 
mehr ſchaden als nüpen, ift ihre Anwendung ſchon deshalb uur ganz aus— 
nahmsweiſe möglich, weil großartige Anlagen dazu erforderlich find (fiehe im 
Woͤrterbuche: Waſſer). Hartes Waffer wird bei längerem Stehen an der Luft 
und beim Erhigen weicher, wie oben angeführt. Geht daher der Berwendung 
des Waſſers Kochen oder Erhigen vorher, fo wird dadurd hartes Wafler wei⸗ 
her gemacht. 

Wenn man fieht, wie oft in den Brauereien trübes, fhmupiges Wafſer 
verwandt wird, fo muß man beklagen, daß die Filtration des Waſſers durch 
Kies und Sand nicht häufiger ausgeführt wird. Jede. Brauerei follte eine 
Vorrihtung zum Filtriren des Waſſers befigen, um davon Gebrauch machen zu 
können. Die einfachfte Vorrichtung ift eine Eifterne aus Steinplatten, Dem 
Quellfteine, der Weihe äͤhnlich, welhe Schichten von Kies und Sand enthält. 
Man bringt zuerft eine 8 Zoll ftarke Tage von eigroßen Kiefelfteinen oder quar- 
digen Steinen in die Cifterne, wobei man Sorge trägt, um die Abflußöffnung 
herum die Steine mit einiger Sorgfalt zu legen. Auf diefe Lage kommt eine 
Rage von grobem Kies (etwa 4 Zol), dann folgt eine Tage von grobem Sant 
(4 ZoM), hierauf eine Lage von feinem Flußfand (12 Zoll); auf diefe läßt 
man wieder Tagen von grobem Sand und grobem Kies folgen. Sämmtliche 
Filtrirſchichten zufammen können eine Höhe von 36 bis 40 Zoll haben. Man 
nimmt die Eifterne fo tief, daß das Wafler noch mindeſtens 1 Fuß über den 
Filtrirſchichten fteht, und hält fie bei dem Filtriren gefüllt. Unter dem Abfluſſe 
befindet ſich entweder das Reſervoir für das gereinigte Waſſer oder dies wird 
durch Röhren in das Refervoir geleitet. In großartigen Etabliffements werden 
die Filtrireifternen durch Filtrirteiche erfept (fiche im Wörterbuche: Waſſer). 
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Die Praxis des Bierbrauens. 


Der ganze Proceß des Bierbrauens läßt fi, zur Erleichterung der Ueber 
ht, in drei Hauptabtheilungen bringen, nämlich in: 
I. die Bereitung des Malzes (dad Malzen), 
IL die Darftellung eines zuderigen Auszuges, der Würze, aus dem Malze 
(das Meifchen), 
IN. die Gährung der Würze und weitere Behandlung des jungen Bieres. 


Jede diefer Hauptabtheilungen umfaßt verfchiedene Operationen. Die 
Cperationen, welche in I. und IL. vorkommen, bezwecken eine möglichft voll 
Rändige Berwandlung des Stärfemehls des Getreides in Stärkezuder und 
Stärfegummi; die Gährung, ILL, bezweckt eine theitweife Zerfegung des gebil- 
deten Zuderd in Alkohol und Kohlenſäure und Ausfcheidung der ficftoffpalti- 
gen Beftandtheile der Würze als Hefe. 

In dem Folgenden foll nun Anleitung gegeben werden zur rationellen 
Ausführung aller diefer Operationen. 


L Die Bereitung des Malzes. . 
(Das Malzen.) 


Der Zwed des Malzens ift, in dem Getreide durch den Keim; 
proceß dag Diaflas zu erzeugen, die Subftanz, welche bei dem Brau- 
vrocefie die Umwandlung des Stärkemehls in Zuder und Gummi bewirkt. 
Wie ©. 2 gefagt wurde, unterfcheidet man an dem Keime, dem Embryo, 
den Theil, welcher fih zur Wurzel entwidelt, dad Würzelchen, und den Theil, 
welcher fih zum Halme ausbildet, dag Knöspchen. 
Das Beginnen des Keimend, das Erwachen der Lebenskraft im Keime, ift 
an folgende Bedingungen gefnüpft: 
l) an das Borhandenfein einer gewifien Menge von Feuchtigkeit; trodene 
Samen feimen nie. 
2) an eine gewifle Temperatur, die nicht unter 60 R. und nicht über 300 R. 
fein darf. Je höher Die Temperatur bis zu dem angegebenen Marimum, 
deſto rafcher feimen die Samen. 
3) an den Zutritt von Luft; bei Ausfchluß von Luft feimen Samen nicht. 
Da Gerfte vorzugsweife das ftärkemehlhaltige Material zum Bierbrauen 
it, fo wird fhon aus diefem Grunde vorzugsweife Gerfte dem SKeimprocefie 
unterworfen, gemalzt, wie man fagt. Weit feltener malzt man Weizen, noch 
ieltenex andere Getreidearten. 

‚zäpt man nafle, von Feuchtigkeit Durchdrungene Gerfte, bei mittlerer Tem⸗ 
veratur liegen, fo erwacht die Lebenskraft in dem Keime; Würzelchen und Neben- 

Ditto, landwirtbihaftl. Gewerbe j . 4% 
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würzelchen (Wurzelfeime) brechen an dem Ende des Kornes, wo der Keim liegt, 
ald weiße Fäden hervor, die fih mehr und mehr kräuſeln. Das Knöspchen 
entwicelt fih zum erſten Blatte (Blattleime), das unter der Hülle des Kornes 
fortwähft und am anderen Ende des Korned, als ein weißer gefrümmter 
Körper zum Vorſchein fommt, der bald am Licht die grüne Farbe annimmt. 
Dei dem Weizen treten Wurzelfeime und Blattfeim an demfelben Ende des 
Kornes hervor. 

Werden die Bedingungen, unter denen dad Keimen erfolgt, befeitigt, wird 
z. B. der feimende Samen abgetrodnet, fo hört der Keimproceß, das Wachien, 
auf. 

Die Entwidelung, das Wachfen des Keimes, erfolgt auf Koften der Sub: 
tanz des Mehlkörpers; diefer Liefert der jungen Pflanze die erſte Nahrung 
(S. 2). Da nur aufgelöfte Stoffe aus dem Mehlkörper in den Keim einge: 
ben fönnen, fo verwandelt die Natur bei dem Keimproceffe, allmälig und theil- 
weife, das Stärlemehl des Meblkörpers in’ Gummi und Zuder, wahrſcheinlich 
durch Dermittelung des Diaftas, das aus dem Kleber entiteht. 

Der Antheil des entitandenen Gummis und Zuders, welcher von dem Keime 
zum Wachſen der Würzelhen und des Anöspchens verbraucht wird, ift für den 
Brauproceß verloren, da weder die entwidelten Würzelchen (die fogenannten Wur- 
zelfeime) noch das entwidelte Knöspchen (der jogenannte Blattleim oder Gras- 
feim) irgend etwas für den Brauproceh Nußbares enthalten. Das Malzen er 
ſcheint in dieſer Rüdfiht, nämlich weil es von einem Verlufte an nußbarer Sub- 
ftanz (Stärkemehl) des Mehlkörpers begleitet ift, ale ein Uebel, aber es ift ein 
nothwendiges Uebel, weil die dabei erfolgende Bildung von Diaſtas durchaus 
nothwendig ift. 

Der Berbrauh an Subſtanz des Mehlkörpers fteigt natürlih mit dem 
Grade der Entwidelung der Wurzelfeime und des Blattleimes; man darf indeß 
doch nicht, um den Verluſt an Subftanz zu mindern, den Keimproceß zu frühe 
unterbrechen. Wurzelfeime und Blattkeim müflen eine gewiſſe Länge erreicht 
haben, wenn das Malz allen Anforderungen entſprechen fol. Wie fpäter be 
fprochen werden wird, läßt fih aber ein Theil ded Malzes durch ungemalztes 
Getreide erjeßen und auf diefe Weife der Verluſt an Subſtanz geringer machen. 

Es ift oben gefagt worden, daß zum Keimen Luft nothwendig fei- Bei 
dem Keimproceffe wird nämlich von dem feimenden Samen Sauerftoff aus der 
Luft aufgenommen und dafür Kohlenfäure an die Luft zurücgegeben. Das 
Keimen ift alfo von einer Oxydation des Kohlenftoffs begleitet. Diefe Ort: 
dation (langiame Verbrennung) des Kohlenſtoffs, hat Wärmeentwicdelung zur 
Folge, daher erhöht fi) die Temperatur des keimenden Getreided unter Umſtän⸗ 
den jo bedeutend, daß auf Mäßigung derfelben, auf Abkühlung, Bedacht genom- 
men werden muß. 

Hält man bei dem Keimen die Temperatur niedrig, fo wird nicht allein 
im Allgemeinen der Keimproceß verlangfamt, fondern fpectell auch die Entwide 
lung des Blattfeimes zurücgehalten. Es ift als ob ſich die Natur feheute, die 
junge Pflanze in die falte Luft hinaus treten zu laſſen. Auch Dunkelheit macht 
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das Keimen langſamer vorſchreiten, hemmt namentlich die Entwickelung des Blatt⸗ 
keimes und die Grünfärbung deſſelben. Durch niedere Temperatur und Dun- 
telbeit fann man daher den Berlauf des Keimend im Allgemeinen und die 
Enmidelung des Blattkeimes, des Graskeimes, im Befonderen, verlangfamen. 


Der ganze Proceß des Malzens umfaßt. drei verfchiedene Operationen, 
nämlich : 
1) Das Einweichen oder Einquellen. 
2) Das Keimen oder Wachfen. 
3) Das Trocknen und Darren. 
Die zwedmäßige Ausführung diefer Operationen foll in dem Folgenden 
gelehrt werden. 


1. Das Cinweichen oder Einquellen. 


Das Einweihen hat den Zweck, dem Getreide die zum Keimen nothmwen- 
ige Feuchtigkeit zuzuführen. Dabei werden zugleich aus der Hülfe Stoffe aus- 
gezogen, welche dem Malze, alſo auch dem daraus bereiteten Biere einen unange⸗ 
nehmen Geſchmack ertheilen würden. 

Zum Einweichen dient die Weiche, früher gewöhnlich ein Bottih (Quell 
bertib), jeht eine Eifterne aus großen Sandfteinplatten, feltener aus gebrannten 
Stinen, mit Waſſermörtel zufammengefügt (Quellftein, Queliftod). Am Bo- 
en terfelben befindet fi eine, mit einem Hahnrohre verfehene Deffnung, 
fe innen mit einem Siebbleche von Kupfer bededt ift, um beim Abfließen des 
Safer die Körner zurüdzuhalten. 

Die Beiche muß fo geftellt fein, daß das Wafler ihr leicht zugeleitet und 
ven ihr leicht weggeleitet werden fann und daß fi) das einzumeichende Ge- 
kaite von dem Speicher durch einen Schlauch zuführen läßt. Sie muß ihren 
Bas in dem Locale haben, wo das Getreide feimen foll, in dem Malzkeller, 
m zwar auf einer Erhöhung; oder aber fie muß in einem darüber und höher 
itlegenen Locale ftehen, welches dann durch eine Deffnung, dicht über dem Bo⸗ 
ten, mit jenem Locale in Berbindung ift, um das Getreide bequem in daflelbe 
ungen zu können. Recht zwechmäßig ift ein Mannloch in der Geite der 
Scihe, unmittelbar über dem Boden, durch welches das Entleeren von dem 
mmeihten Getreide ftattfindet. Steht die Weiche in einem Locale neben dem 
ısteller, jo fann das Mannloch durch die Mauer in legteren treten. Das 
kecal mus Schuß gewähren gegen das Einfrieren des Waffers, nöthigenfalle 
ai vinem Ofen verfehen fein und feine Temperatur muß ſich möglihft gleich 
Atılten laſſen. Die befte Temperatur ift 10 bis 120. 

Die Beihe wird mit reinem und wo möglich weichem Waſſer etwa halb voll 
zefüllt. das einzuweichende, gut gereinigte Getreide nach und nad) eingebracht 
Ad tahtig mit dem Wafler durchgerührt, damit fich die leichten, tauben Körner 
"a den ſchweren, ausgebildeten Körnern fcheiden und oben auf kommen. Nach 
‚tem Cinſchütten des letzten Antheils Getreide muß das Wafler noch ohngefähr 
4* 
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8 bis 10 Zoll über demfelben ſtehen, nöthigenfalld muß man noch Wafler zu- 
fließen laſſen. 

In den erften 4 bis 6 Stunden rührt man nun die [hwimmenden Kör- 
mer wiederholt unter, um die Körner, welde durch Luftbläschen az der Ober- 
läge gehalten werden, zum Unterfinten zu bringen, dann nimmt man die no 
ſchwimmenden tauben Körner ab (Abihöpfgerfte, Abhebgerſte, Afterzeug). Ce 
ift eine fehr üble Sparfamfeit, dieſe Körner nicht zu entfernen, fie feimen nicht, 
find gleichfam todt und gehen deshalb im feuchten Zuſtande leicht in Zerfegung 
über. Man verfüttert fie. 

Das Weichwaſſer zieht aus dem Getreide, namentlich aus der Spelze und 
Hülle, fogenannte ertractive Stoffe aus, färbt fi davon gelb und erhält die 
Eigenfchaft bald fäuerlih und übelriehend zu werden, indem eine Zerfegung der 
aufgelöften Stoffe eintritt. Dies it durhaus zu verhüten; es muß deshalb 
eine mehrmalige Erneuerung des Weichwaſſers ftattfinden, um die ertractiven 
Stoffe, die Urſache der Berderbniß, zu befeitigen. Wie oft diefe Erneuerung des 
Weichwaſſers zu geſchehen hat, läßt fid) nicht durch eine Zahl angeben, fie muß 
fo oft erfolgen, ald die Möglichkeit zum Säuerlichwerden oder Uebelriechendwer⸗ 
den vorliegt. Je wärmer das Weichwaſſer ift, je wärmer das Local, in wel- 
chem die Weiche fteht, defto rafcher geht das Weihwafler in Verderbniß über, 
je niedriger die Temperatur des Waſſers und Locald, defto weniger leicht tritt 
die Berderbniß ein. 

Die Erneuerung des Weichwaſſers Hat zu Anfang des Weichens häufiger 
als fpäter ftattzufinden, weil Anfangs die größte Menge der ertractiven Stofie 
gelöft wird, das Weichwaſſer alfo am meiften zur Verderbniß geneigt ift. Bor 
jedem Wechfel des Weichwaſſers rührt man den Inhalt der Weihe tüchtig dur, 
um die etwa abgelagerten Unteinigkeiten und den Schleim wegzuſchwemmen. 
Der erfte Wechfel des Weihwafiere wird zweckmäͤßig nad dem Abnehmen der 
tauben Körner, alfo 4 bis 6 Stunden nah dem Einfhütten vorgenommen und 
zwar fo, daß der dem Getreide anhängende Staub vollitändig befeitigt wird. 
Im der fülteren Jahreszeit if dann eine Erneuerung des Waſſers innerhalb 
24 Stunden, in der mwärmeren Jahreszeit innerhalb 12 Stunden, bisweilen 
eine noch öftere erforderlich. 

Man darf wohl fagen, daß öftere Erneuerung des Weichwaſſers nie ſcha— 
det, daß aber durch zu feltene Erneuerung außerordentlich gefhadet werden 
Tann. In fäuerlihem und übeliehendem Weichwaſſer erleiden zunächſt die 
ſtickſtoffhaltigen Beftandtpeile des Getreide eine Zerfegung, das Getreide wird 
unfähig gutes Malz, alfo gutes Bier zu geben. 

Das Getreide vermehrt in der Weihe, durch Auffaugen von Waffer, fein 
Volumen, die Gerfte etwa um 1/4 (4:5). War daher die Weiche zu weit mit dem 
trocknen Getreide angefüllt oder Rand nicht Wafler genug über dem Getreide, 
fo tritt e8 beim Weihen aus dem Waffer hervor. Dies darf nicht fein, das 
Getreide myß ftets unter Waffer erhalten werden und die Weiche darf deshalb 
nicht zu ſtark gefüllt fein. 100 Pfd. Getreide erfordern ohngefähr 5 Kubikfuß 
Weichraum. B 
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Wie lange das Getreide in der Weiche zu bleiben hat, läßt ſich nicht nach 
Stunden und Tagen angeben. Die Dauer des Weichens ift nach verfchiedenen 
Umftänden fehr verſchieden, verfchieden bei den verfchiedenen Arten von Getreide, 
verſchieden nad der Beſchaffenheit des Getreides und des Waflers, verfchieden 
nach der Temperatur ded Waſſers und Locals. Die Gerfte braucht längere 
Zeit zum Weiden, ald der nur mit dünner Hülle bekleidete Weizen ; Getreide 
von fehr trodenen Jahrgängen, älteres, fehr ausgetrocknetes Getreide erweicht 
langfamer, als Getreide von naffen Iahrgängen und nur kurze Zeit gelagertes 
Getreide. Dichülfiges, Mleberreiches Getreide muß länger in der Weiche bleiben, 
ald dünnhülfiges, ftärfemehlreicheree. Bei höherer Temperatur des Weidh- 
waſſers und des Weichlocals tritt der gehörige Grad der Weiche weit früher 
ein, als bei niederer Temperatur derfelben. 

Man bat verichiedene empirische Kennzeichen, an denen die richtige Weiche 
erfannt wird; bei der Gerſte die folgenden: 

Die Körner mit den Spiten zwifchen Zeigefinger und Daumen gefaßt, 
türfen beim Drüden nicht mehr ſtechen, fie müflen fih zufammendrüden laſſen 
und die Hülfe muß fih Dabei von dem Mehlkörper ablöfen (Stichprobe). 

Werden die Körner über den Nagel gebogen, fo muß ſich die Hülfe ablö- 
fen (Ragelprobe). 

Der Mebllörper der Körner muß auf Holz einen freideartigen Strich ma⸗ 
den (Kreideprobe). 

Bei vorfihtigem, langſamem Beißen zwifchen den Schneidezähnen dürfen 
die Körner nicht zerbrechen, fondern es muß fih der Mebllörper nad beiden 
Seiten fchieben. - ' 

In der gelinderen Jahreszeit erreicht die Gerfte in 36 bid 48 Stunden 
die gehörige Weiche, in der Fälteren Jahreszeit erft in 3 oder 4 Tagen. Nie 
ſollten Waſſer und Local fo kalt fein, daß längere Zeit zum Weichen erforderlich 

wäre. Beim Weizen dauert die Zeit des Weichend 24 bis 48 Stunden. 

Es ift fehr wichtig den richtigen Grad der Weiche zu treffen. Zu flark 
geweichtes Getreide keimt entweder gar nicht, wird dann leicht fchimmlicht oder 
feimt fehr ungleich und zu fchnell (frech), fo daB man troß aller Borficht das 
Hervorbrechen des Blattleimes nicht verhindern Tann. Auch Liefert zu ſtark ges 
weichte Gerfte beim Darren leicht fogenanntes Steinmalz oder Glasmalz (fiehe 
Darren). Zu wenig geweichtes Getreide trocknet beim Wachfen leicht ab, da 
man indeß bier allenfalls durch Befprengen mit Waſſer nachhelfen kann, fo ift 
es weniger nachtheilig zu wenig, als zu ſtark zu weichen. Gerſte von fchwerem 
Boden muß im Allgemeinen ftärker geweicht werden, ald Gerfte von leichtem 
Boden, und Gerſte von trodenen Jahrgängen ebenfalls ftärker, als Gerfte von 
naſſen Jahrgaͤngen. 

Sobald der gehörige Grad der Weiche eingetreten iſt, zieht man das Waf- 
fer, nachdem aufgerührt worden, ab und läßt fogleich nochmals reines Waſſer 
auffließen, um den etwa zurüdgebliebenen Schleim abzufpülen. Iſt auch dies 
Bafler abgelaufen, fo bleibt das Wetreide noch mehrere Stunden in der ‘Weiche, 
bei offenem Abflußhahn, damit es gehörig abtropfe, dann bringt man es auf die 
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Wachstenne. Die gebrauchte Weiche wird fauber gereinigt, ehe man fie wieder 
mit Getreide befchiett. 

Balling, welder dem befcriebenen, bei und noch fo gut wie allgemein 
üblichen Berfahren, das Getreide zu weichen, den Vorwurf macht, daß es nicht 
naturgemäß fei und jedenfall einen Verluſt an nugbarer Subftanz durd Aus- 
laugung, zur Folge habe, empfiehlt folgendes Weichverfahren. 

Man reinigt das Getreide von tauben Körnern, Spreu und Staub, durch 
Bafchen in der Weiche auf gewöhnliche Art, läßt ed dann mehrere Stunden in 
erneuertem Waſſer weihen, um aus den Hülfen den gelben und bitteren Ertrac- 
tioftoff zu entfernen, welcher, wenn er darin bliebe, dem Biere viel von feiner 
Beinheit nehmen würde, läßt dann aber das Waſſer abfließen, wirft das Ge- 
treide auf die Malztenne und befprengt es hier, mittelft einer Gießlanne, unter 
häufigem’Wenden, wiederholt mit Wafler, und zwar fo oft, bis der gehörige 
Grad des Geweichtfeins erreicht if. Bei diefem Weihverfahren wird nichts 
Augbares von dem Waffer ausgezogen, das Wafler wird nur aufgefogen. 

Aehnlich diefem von Balling empfohlenen Verfahren it das in England 
bei dem Weichen befolgte Verfahren, welches, etwas modificirt, au in Münden 
hier und da zur Anwendung fommen fol. Das Getreide wird, wie gewöhnlich, 
in die Weihe gebracht, bleibt aber nicht bis zur vollftändigen Erweihung darin, 
fondern fommt fpäter, nahdem das Wafler abgelaſſen, in einen tiefer ftehenden 
Behälter (Stein oder Kaften) die fogenannte Nachweiche, wo es den gehörigen 
Grad der Erweichung erleidet. 

Schon bei dem Weichen zeigt fi deutlich die Rothwendigkeit, zu einem 
Malzen ganz gleihartiges Getreide zu nehmen. Ein Gemenge von mehr und 
von weniger ſtark ausgetrodnetem, von dünnhülfigem und von dickhülſigem, 
überhaupt von verfchiedenartigem Getreide, erweicht natürlich in der Weiche nicht 
gleihartig und wächſt aus diefem Grunde fpäter nicht gleichförmig. 


2. Das Wachfen oder Keimen. J 


Zur Erzielung eines gut gewachſenen, gut gekeimten Malzes iſt ein püͤnkt⸗ 
licher, geſchickter Arbeiter (Mälzer) und ein gut beſchaffenes Local (Malzkeller, 
Malztenne, Wachstenne, Keimtenne) erforderlich. 

Der Malzkeller muß vor Allem eine ſolche Lage haben, daß die Tempera⸗ 
tur der Luft möglichft wenig Einfluß hat auf feine Temperatur, welche zwifchen 
10 bie 120R. betragen fol. Er darf indeß fein feuchter, dumpfiger Keller 
fein. Am beften eignet fih zum Malzkeller ein Souterrain, 6 bis 8 Fuß in 
der Erde liegend, mit mehreren, wie ed die Tage bedingt, niedrigen Fenſtern 
verfehen. Die Fenſter müſſen fib von Innen durch Läden oder Klappen 
verſchließen laſſen, um das Tageslicht abhalten zu können und zwedmäßig 
find noch Drahtgitter vorhanden, welche bei geöffneten Fenſtern den Thieren den 
Eintritt wehren”). Thür und Fenfter find, wenn es irgend angeht, fo zu legen, 


*) 36 habe in einer belgiſchen Brauerei in dem Malzkeller Enten ſich umber: 
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daß ein rafcher Luftzug, Dur den Keller hindurch, ſich herbeiführen laͤßt, ohne 
daß doch zu bedeutende Abkühlung defielben flattfindet. 

Bon großer Wichtigkeit if die Beichaffenheit des Fußbodens (der Malz: 
tenne, Wachsſtenne) und deflen lintergrunde, der weder zu troden noch zu 
teuht fein darf. Der Fußboden muß ein fteinerner fein. Es eignen fidh 
dazu fehr gut fein gefchliffene Sandfteins oder Kalkfteinplaiten (Kehlheimer 
Blatten), die feſt in eine fatte Lage von hydrauliſchem Mörtel (Waflermörtel) ge⸗ 
legt find: aber auch gebrannte Steine (Backſteine, Barnfteine) können in An: 
wendung kommen, wenn man fie mit Sorgfalt legt. 

Die Steine müfjen recht dicht an einander gefügt werden und die Fugen 
müſſen gut mit hydrauliſchem Mörtel ausgeftrihen fein. In offenen Fugen 
oder Spalten bleiben Körner zurück, welche bier bald verderben, fchimmeln 
und die gefunden Körner anfteden. Gut ift es, dem Pflafter eine Neigung 
nach einer Stelle hin zu geben, wo ſich eine Pleine gemauerte Cifterne befindet. 
Es wird fo möglich, das Pflafter abzufchwemmen und das angefammelte Wafjer 
aus der Eifterne zu fchöpfen. j 

Als Unterlage für den fteinernen Fußboden ift eine Lage alten Baufchuttes 
dienlich, und recht zweckmäßig ift es. an den Wänden umher, unter dem Yuß- 
boden, einen Fleinen Abzugscanal für Feuchtigkeit anzubringen. Die Beichaffen- 
beit des Untergrunds bat großen Einfluß auf das Keimen. 

Die Bände und Dede des Malzkellers müffen glatt verpugt fein, um fie 
dur Anftrih vor Schimmel ſchützen oder entflandenen Schimmel dadurch zerftö- 
ren zu können. Damit der Bewurf der Wände nicht beim Umfchaufeln abge- 
Roßen werde, auch das keimende, feuchte Malz nicht mit dem Kalkbewurfe in 
Berührung fomme, was Aufloderung und Abfallen defjelben und Verunreini⸗ 
zung des Malzes zur Folge haben würde, find die Wände 1 bis 11/, Fuß 
hoch ebenfalls mit Steinplatten zu bekleiden. 

In Bezug auf die Leitung des Keimproceſſes auf der Wachstenne mag 
aun zuvörderſt noch das folgende Allgemeine geſagt fein. 

Wenn man das, in dem Quellfteine gehörig erweichte Getreide auf der 
Vachstenne dünn audbreitete, fo würde dafjelbe, wegen beträchtlicher Berdun- 
kung des Waſſers, zu ſehr abtrocknen und, theild in Folge diefer Verdunftung, 
theild durch die Steinplatten, fo ſtark erfältet werden, daß die Entwidelung des 
Reimes gar nicht möglich wäre. Es muß alfo das gemweichte Getreide in höhere 
haufen, oder befler gefagt, in Beete gefeßt werden. Im diefen beginnt dann 
ter Keimproceß, erwacht die Lebensthaͤtigkeit des Embryo. 

Bliebe das Getreide in einem ſolchen Beete längere Zeit unangerührt lieg* 
gen, fo würde das Nefultat ein höchſt ungleich gewachfenes, für den Brauproceß 
ganz untauglihes Malz fein. Es ift früher gefagt worden, daß eine höhere 
Temperatur das Keimen begünftigt, und daß bei dem Keimen, wie bei dem 
Athmen, Sauerſtoff aus der Luft aufgenommen, Kohlenftoff zu Kohlenſäure 
oxydirt und in Folge davon Wärme entwidelt wird (S. 50) In einem 
Malzbeete befinden fi daher die einzelnen Körner nicht fümmtlih unter dem 
Keimprocefie gleih günftigen Bedingungen. Oben auf dem Beete werden die 
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Körner durch Verdunftung des Waſſers, unten im Beete durch die Steinplat- 
ten erfältet; dort trodenen die Körmer überdies leicht zu ſtark ab, hier halten fie 
fich zu feucht. In der Mitte des Beeted wird alfo die Entwidelung des Reimes 
zuerſt beginnen, weil hier die Umftände der Entwidelung am günftigften find. 

Die bei dem Keimen freiwerdende Wärme wird nun ferner in der Mitte 
des Beetes zufammengehalten, nicht abgeleitet, fie wird an der Oberfläche, Dur 
die Luft und durch Berdunftung, auf der Sohle des Beetes durh die Stein- 
platten der Wachötenne gemäßigt. Wegen diefer Steigerung der Temperatur 
im Inneren des Beeted muß hier der Keimproceß weit raſcher verlaufen, als 
oben und unten im Beete, und ließe man, wie gefagt, das Beet unangerührt 
ſtehen, fo Lönnte im Inneren deffelden die Entwidelung des Keimes ſchon bie 
zum Hervorbrechen des Graskeimes vorgefchritten fein, ehe noch die oben unt 
unten im Beete liegenden Körner gehörig zu keimen angefangen hätten. 

Um nun zu verhindern, daß die Temperatur im Inneren des Malzhaufens 
au hoch fteige, muß man durch wiederholtes Umfchaufeln, Umftehen, Umlegen, 
für erforderliche Apfühlung Sorge tragen, und um bei den, in der Mitte des 
Haufens gelegenen Körnern den Keimproceß zu verlangfamen, die oben und 
unten in dem Haufen befindlichen Körner aber in eine, dem Keimproceffe günftis 
gere Lage zu bringen, muß dies Umlegen fo ausgeführt werden, daß jene Kör- 
ner, in dem neuen Haufen oben und unten hin, alfo an die fälteren Stellen, 
diefe Körner, in dem neuen Haufen in die Mitte, alfo an die wärmere Stelle zu 
liegen fommen. Ein Maljhaufen darf daher nicht die ganze Sohle der Malz: 
tenne bedecken, fondern es muß Raum genug vorhanden fein, um den Haufen 
umlegen und ausziehen zu fönnen. 

In dem Maafe, als der Keimproceß weiter vorfhreitet, erhöht fich Die 
Temperatur, für gleiche Zeiten, immer mehr in dem Haufen und muß man daher 
für immer ftärkere Abkühlung forgen. Man macht daher im Allgemeinen bei 
dem Umlegen, nachdem der Keimproceß in gehörigem Gange ift, den neuen 
Haufen immer niedriger als den früheren, und vermehrt dadurch die Oberfläche 
und die Berührungsflächen mit den Steinplatten. Man nennt died das Auss 
siehen des Malzhaufens. Bon Ausnahmen, die in dieferBeziehung ftattfinden, 
wird unten die Rede fein. 

Die Geſchicklichkeit des Malzers befteht vorzugsweiſe in der Wertigkeit, den 
Malzhaufen auf die zweckmaͤßigſte Weiſe umzulegen und auszuziehen. Es kann 
dies mit zwei oder mehr Stichen gefchehen. Bei dem Umlegen mit zwei Sti« 
hen ftiht der Malzer die obere Hälfte des Haufens ab und wirft das Abgefto- 
«hene von der Schaufel auf die Tenne, wodurd die in der Mitte des Haufens 
befindlichen Körner auf die Sohle der Tenne zu liegen kommen, die oben lies 
genden Körner in die Mitte; dann nimmt er die liegen gebliebene Hälfte auf 
die Schaufel und wirft fie darüber, wodurch die Körner, welche unten im Haur 
fen lagen, in die Mitte, die, welche in der Mitte lagen, obenauf kommen. 
Da die, an den Seiten des Haufens liegenden Körner am kälteſten find, fo 
ſticht man diefe vorher mit der Schaufel leicht ab und wirft fie in die Mitte des 
Haufens. 
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Bei dem Umlegen mit drei Stichen hebt der Malzer zuerft die obere Talte 
Rage ab und Legt fie bei Seite; darauf nimmt er von der mittleren, wärmeren 
Ehiht die Hälfte und breitet diefe ald Grund zu dem neuen Haufen aus; auf 
dieien fommt nun der bei Seite gelegte Antheil; die andere Hälfte der wärmeren 
Lage wird num ebenfalls bei Seite gelegt, die untere falte Lage dann auf den 
neuen Haufen gebracht und hierauf jene darüber gelegt. Dadurch, daß der 
Malger die wärmere Lage der Haufen höher oder weniger body wirft, vermag er 
eine Rärkere oder weniger ftarfe Abkühlung derfelben ” erreichen, je nachdem 
dies erforderlich. 

Es if ſehr darauf zu fehen, daß die untere Schicht des alten Haufens 
rein weggenommen werde, damit nicht in dem Gange, welder entiteht, indem 
man, vorſchreitend, einen Streifen des alten Haufend neben fi) zu einem Strei- 
fen des neuen Haufens bildet, zu viel Körner zertreten werden. Solche zer- 
tretene Körner ſchimmeln und verderben. Der Reinlichkeit halber zieht der 
Malzer beim Wenden Filzfchuhe, oder Schuhe aus Kautſchuck oder hölzerne 
Schuhe mit Filzfohlen über. 

IR der Haufen gewendet, fo werden alle verftreuten Körner forgfältig an- 
gefegt, die Oberfläche und die Seiten des Haufens geebnet und zwar fo, daß der 
Haufen am Rande etwas höher ift als in der Mitte, 

Die hoch man die Temperatur im Haufen fleigen laffen dürfe, wie oft 
alfo der Haufen umzulegen fei, darüber find die Meinungen getheilt. Einige 
behaupten, daß man die Temperatur fortwährend möglichft niedrig zu halten 
habe, und daß der Malzer am beften arbeite, welcher in der längften Zeit die 
Keime. die gehörige Ränge erreichen laſſe; Andere fagen, man müſſe wenigftens 
in einer gewiflen Periode des Keimens die Zemperatur in dem Haufen etwas 
höher werden laflen. 


In dem Folgenden foll nun’ zunächſt das in Baiern und Würtemberg faft 
allgemein übliche Malzungsverfahren fpeciell befchrieben werden, wobei fich paf- 
fende Gelegenheit findet, noch manches allgemein Gültige zu erwähnen. 

Auf die forgfältigf gereinigte Wachstenne wird das eingeweichte Getreide, 
je nachdem das Local wärmer oder Falter, trockener oder feuchter, das Getreide 
mehr oder weniger erweicht ift, zu einem 4 bis 5 Zoll hoben Haufen oder einem 
Beete auögebreitet, und in dieſem, je nachdem es fchneller oder langſamer ab» 
rocknet, alle 5 bis 8 Stunden, oder fo oft gewandt, als die Oberfläche abge⸗ 
trocknet erfheint. Man legt dabei den Rand des Haufens ein wenig höher ala 
die Mitte, weil das Getreide am Rande fchneller abtrodnet. 

Dies Wenden, in Baiern Widdern genannt, gefchieht mit einer leichten 
Nahen Schaufel in zwei Stichen , fo daß die obere abgetrodnetere Schicht nad) 
unten, die untere feuchtere Schicht aber nach oben in dem neuen Haufen zu 

liegen kommt. 

Nach 5+ bie Gmaligem Wenden werden die Körner ſchon anfangen zu kei⸗ 
men, ſtechen, fpigen oder pußen, wie es die Brauer nennen. Das Wenden 
wird nun fo lange fortgefeßt, bis fih die Entwidelung der Wurzelteime in 
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dem ganzen Haufen gleihmäßig verbreitet hat und fo weit vorgefchritten ift, 
daß zwei bis drei Würzeldden an jedem Korne fichtbar find, die Keime gabeln. 
Bis hierher ſucht man jede Erhöhung der Temperatur im Haufen zu vermeiden, 
von nun an muß diefelbe aber, durch Erhöhung oder durch das fogenannte Zu- 
fammenfeßen des Haufens, bis zu einem gewifien Grade gefleigert werden. Der 
Haufen, welcher hierzu beim legten Wenden auf 9 bis 12 Zoll Höhe zuſam⸗ 
mengefeßt wurde, bleibt fo lange liegen, bi® er durd den lebhafter eintretenden 
Keimungsproceß die Temperatur von 17 bis 200N. erreicht hat. Durch Diele 
Erwärmung fängt der Haufen förmlich an zu tranfpiriren,, fo daß feine obere 
Lage durch die Ausdünftung der unteren oder mittleren ganz durchnäßt wird. 

Der Malzer bat darauf zu achten, daß diefer fogenannte Schweiß in hin⸗ 
reihendem Grade erfolge, die Temperatur aber nicht höher als ohngefähr 20 bie 
220 9. fleige und fämmtliche Körner nad und nah diefem Schweiße ausgeſetzt 
werden oder zu jener Ausdünftung gelangen. Auf die Herbeiführung und 
Leitung diefer Ausdünftung wird ein befonderer Werth gelegt, weil das Mal; 
durch diefelbe -viel von feinem rauhen unangenehmen Pflanzengeſchmack ver: 
lieren und fähig werden fol, ein weit feiner fchmedendes Bier zu liefern. 

Der Haufen muß nad Erlangung der erwähnten Temperatur aufs Neue 
gewandt und umgefeßt werden, was jeßt aber wicht in zwei, fondern in drei 
Stichen geſchieht, wobei jedesmal die obere und untere fältere Schicht in die 
Mitte, die mittlere oder wärmfte aber auf den Boden und die Oberfläche des 
neuen Haufens zu liegen kommt. 

. Dies möglihft vollftändig zu erreichen, erfordert, wie ſchon gefagt, eine ge 
wiffe Gefchicklichkeit in dem Wenden, die nur durch Uebung erlangt werden kann, 
und wefentlich dazu beiträgt, ein gleichgewachſenes Malz zu erzielen. 

Nach dem abermaligen Eintritt des Schweißes, der in der Regel nad 
8 bis 10 Stunden flatt haben foll, wird der Haufen zum zweitenmal auf die 
angegebene Weife umgefebt, wobei man, wie das erftemal, darauf zu achten hat, 
daß bei dem nöthigen Zertheilen oder Sprengen der mittleren Schicht die Kör⸗ 
ner nicht zu fehr abgekühlt werden, weil ihre Keime dadurch Leicht welken und 
dann nicht weiter fortwachien. 

Ebenfo ift auf die Reinhaltung des zwifchen dem alten und neuen Haufen 
gebildeten Ganges oder Zwifchenraumes aus den fehon angeführten Gründen 
ſtets zu achten. Werner ift die Temperatur des Haufens ſtets mit Sorgfalt zu 
prüfen, weil auch durcheine zu große Erhigung augenblidlich ein Welkwerden oder 
Adfterben der Keime erfolgt. Geübte Malzer erfennen den Fortgang ihrer Mal: 
zung an der Menge und Größe der Schweißtropfen, welche ſich an die, auf den 
Malzhaufen gelegte Schaufel anfeßen. Bei der Beachtung der Temperatur mit: 
telft des Thermometerd muß man darnach fehen, daß fich deſſen Kugel in der 
wärmften Tage des Malzhaufens befinde, welche 2 bie 3 Zoll unter der Ober: 
fläche fein wird. 

Wenn der Haufen auf die angegebene Weife zum drittenmal umgearbei 
tet werden muß, follen die ſtark in einander gewachfenen Wurzelfeime der Ger 
ſtenkörner die Länge eines ſchwachen halben Zolles erreicht haben, und der 
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attfeim faum bis zur Mitte des Kornes vorgefchritten fein. Bei dem Weizen 
dürfen die Burzelleime nicht ganz die angegebene Länge erreichen und der 
Llattfeim, welher, wie oben erwähnt, bei diefem Getreide an derfelben Stelle 
aber etwas fpäter heroortritt wo die Würzelchen zum Vorſchein kommen, kaum 
von diefen zu unterfcheiden fein. 

Dieles Ihmächere Wachſen des Weizens bewirft man durch flaches Zufam- 
menichen ded Haufensd und öfteres oder früheres Wenden. 

Beim vierten Umfeßen wird der Haufen um 2 bis 3 Zoll dünner gelegt, 
ausgezogen, damit er fich nicht weiter erwärme und die noch nicht hinreichend 
gewachſenen Körner Zeit behalten, volllommener auszufeimen. 

Tiefes Ausziehen des Malzhaufend wird, je nachdem man länger oder fürs 
sr gewachſenes Malz haben will, 2, bis 8mal wiederholt, wobei man aber dar- 
auf achtet, daß fi) der Haufen nicht ftärker erwärme. 

Burde das Getreide nicht hinreichend erweicht, oder trodnete der Malz: 
haufen fhnell ab, fo kommt es mitunter vor, daß das Wachen der Körner aus 
Mangel an Feuchtigkeit ſtockt. In einem ſolchen alle muß man den Haufen, 
er dem Umfegen, mit Waſſer anfeuchten, am beiten mit einer Gießkanne. Dan 
darf aber dazu fein kaltes Wafler und auf einmal nicht zu viel Waſſer anwen⸗ 
den, beiter iſt es, das Leberfprengen vor dem nachfolgenden limfeßen zu wieder: 
bolen. Nach dieſem Anfeuchten des Malzes hat man die Temperatur des Hau- 
md genau zu beachten, weil ſich diefe dadurch oft fehr fchnell erhöht. Man 
il in Baiern die Bemerkung gemacht haben, daß foldy genetztes Malz ein we: 
iger feines Bier liefere und vermeidet daher das Beiprengen fo viel als 
moglich. 

Ob man das Malz lang oder kurz wachen laflen folle, darüber find die 
Anihten der Brauer verfchieden. Die Erfahrung zeigt, daß aus einem lang» 
gewachſenen Malze Leichter ein helles glänzendes, blankes Bier, aus einem fürzer 
gewahlenen aber ein gehaltvolleres Bier zu bereiten if. Gerfte von fchwerem 
doden, friiher Düngung, überhaupt dickhülfige und kleberreiche Gerfte läßt man 
übrigene ſtaͤrker wachſen, als mehlreiche, feinhülfige. 

Der guten Fortgang einer Malzung” erfennt man an nachfolgenden 
Zeichen: 

1) wenn die Farbe der Körner unverändert bleibt; 

2} wenn alle Körner gleichmäßig keimen; 

33 wenn fih ein angenehmer erfrifchender Geruch aus dem Malzhaufen ent- 
widelt; 

#) wenn die Keime recht frifch, nicht matt oder welk erfcheinen, fich ſtark 
frümmen und eine große Neigung zum SIneinandergreifen oder Haften 
jeigen. 

Ad Zeichen der hinreihenden Keimung find anzunehmen: 

I} wenn die Wurzelfeime bei der Gerfte 11/, bis 11/smal jo lang als das 
Korn ſelbſt gewachſen find; beim Weizen follen die Keime nicht ganz die 
angegebene Länge erreichen; 
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2) wenn der Blattkeim oder Grasfeim bei der Gerfte unter der Hülfe voll: 
fommen die Hälfte des Korns erreicht hat; beim Weizen muß diefer kaum 
von den Wurzelkeimen zu unterfcheiden fein; 

. 3) wenn die fräftigen Wurzelleime fo ſtark an einander haften, daß die mit 
den Fingern aufgehobenen Körner faft 4- bis Smal fo viel nad) ſich zie⸗ 
ben; beim Weizen ift Died weniger der Fall, ala bei der Gerſte; 

4) wenn fid) das Malz recht wollig oder filzig angreift; 

5) wenn die Körner füß und nicht mehr mehlig fchmeden. 

Sobald diefe Zeichen der fertigen Malzung vorhanden find, muß das Malz, 
zur Unterbrehung des weiteren ſeimens, auf den fogenannten Schweldhboden 
oder auf die Darre gebracht werden, wo im erften Falle das Keimen dur Ver⸗ 
minderung der Temperatur und Abtrodnen, beim Darren aber durch Abtrocknen 
allein aufhört. 

Das Eigenthümliche des befchriebenen baierifchen Malzverfahrens ift das 
Steigenlaffen der Temperatur in dem Malzhaufen, in einer gewiſſen Periode des 
Keimprocefied, bi3 zum Eintreten des Schweißes. Man hält den Schweiß, wie 
geſagt, zur Erzielung eines feinen, fich leicht klärenden Bieres für nothwendig. 
Daß nicht überall, in allen Einzelheiten, auf ganz gleiche Weife gearbeitet wird, 
verfteht fich von jelbft. Manche Malzer laſſen die Temperatur in dem Malzhaufen 
auf höchſtens 180R. kommen, während andere, mit 20 bie 220R. noch nicht 
zufrieden, die Temperatur auf 24 bis 260R. fteigen laffen. Einige begnügen 
fi) mit zweimaligem Schweiße, andere laffen öfter ſchwitzen. 

Wie oft überhaupt der Malzbaufen umzulegen ift, läßt fi nicht genau 
nah Zahlen angeben, je öfter es gefchieht, defto niederer bleibt die Tempe⸗ 
ratur, defto langfamer verläuft der Keimproceß, ein defto gleichförmiger gewach⸗ 
fenes Malz refultirt. 

. Auch die Höhe des Beetes, des Malzhaufend, hat hierauf großen Ein» 
fluß; je niedriger der Haufen geführt wird, defto beträcdytlicher ift die abküh— 
lende Wirkung der Luft und der Tenne, defto weniger kann fih die Temperatur 
in dem Haufen erheben. Man darf im Allgemeinen wohl fagen, daß derjenige 
Malzer am beiten arbeitet, welcher am langfamften die Keime die erforderliche 
Länge erreichen läßt. Bei wärmerer Witterung, höherer Temperatur der Malz. 
tenne, ift der Haufen niedriger zu führen und häufiger umgulegen; bei kälterer 
Witterung, niederer Temperatur, muß zu beträchtlicher Abkühlung durch höhere 
Haufen oder Beete und weniger häufige Umlegen vorgebeugt werden. In der 
Regel wird das Malz nad dem befchriebenen Verfahren in 7 bis 10 Tagen 
auf der Malztenne fertig gemacht. 

Die geeignetften Jahreszeiten zum Malzen find der Herbft und das Früh⸗ 
ahr, weil dann die Temperatur die geeignetfte.e Bei großer Hibe und großer 
Kälte läßt fih nur dann ein gutes Malz erzielen, wenn die Wachötenne von der 
großen Hitze und Kälte nicht erheblich afficirt wird. 


In England, wo der Brauer nicht die Gerfte, fondern das fertige Malz 
fauft, wo nämlich die Bereitung des Malzes nicht in den Brauereien, fondern 
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in befonderen, oft großartigen Anlagen ftattfindet, erhält man in allen Perio⸗ 
den des Keimprocefled die Temperatur in dem Malzhaufen niedrig. Die ges 
weihte und nachgeweichte Gerſte kommt auf die Malztenne in einen Haufen 
von ewa 9 Zoll Höhe, der wiederholt umgeftochen wird, bis die Keime hervor⸗ 
regen, bis die Körner fliehen. Bon da an nimmt man das Umlegen und 
Audsichen des Haufene fo oft vor, daß die Temperatur 121/30R. (609 %.) nicht 
oder doch nicht viel überfleigt, wobei die Keime ohngefähr in 14 bis 15 Tagen 
die nöthige Ränge erreichen. 

Unzweckmäßig ift ed, fo zu arbeiten, wie es im Allgemeinen in Belgien 
noch jegt gefehieht und früher in Rorddeutichland geſchah, nämlich die geweichte 
Gerſte auf die Malztenne in einen großen, oft über 2 Fuß hohen Haufen zu 
bringen, diefen bid zum Eintritt des Keimprocefied liegen zu laflen und dann 
et, um zu beträchtliche Erwärmung zu verhüten, umgulegen und audzuziehen, 
das heißt, niedriger zu feßen. Unmöglich kann auf diefe Weife der Keimproceß 
in alen Körnern gleichförmig eingeleitet werden und die unten in dem großen 
Haufen liegenden Körner erweichen zu fehr, zeigen daher alle Rachtheile zu ftar- 
een Einweihend. Will man auch Anfangs, um das Eintreten des Keimens zu 
kislemnigen, den Malzhaufen höher führen, ein öfteres Umfchaufeln des Hau- 
iens ih durchaus erforderlich, damit alle Körner den gleichen Grad von Feud« 
tigfat erhalten. Man muß daran denken, daß Anfangs, vor dem Eintreten des 
Keinproceffes in dem Haufen, ein Nachweichen ftattfindet, daß die, den Körnern 
andängende Feuchtigkeit aufgefogen wird. Aus diefem Grunde darf eben in der 
Veiche eine völlige Durchdringung der Körner mit Waffer nicht ftattfinden. 

In Löwen (Louvain) in Belgien, wo man ein beliebtes Weißbier braut, 
kreitet man das Malz, nachdem die Keime fo weit gewachien find, daß fie an- 
fangen fih zu räufeln, zu einer dünnen Schicht auf der Malztenne aus, welche 
zan alle 24 Stunden nur einmal oder zweimal vorfichtig wendet, nicht ums» 
hafel Die Keime filgen fi dabei in einander und es entfteht ein zufam- 
Benhängender Rafen. Haben die Keime die gehörige Länge erreicht, fo trennt 
aan die Körner wieder fo vollftändig als möglich von einander, mit Hülfe von 
Shanfel und Harfe. Bei und operirt man in den Branntweinbrennereien auf 
Fähe Beife zur Bereitung des fogenannten Filzmalzes. Wäre nicht das Ent- 
viren der filzigen Maſſe eine mühfame Arbeit, fo verdiente das Verfahren die 
Lreadtnag der Brauer, denn es ift möglich, nach demjelben ohne viel Arbeit ein 
rot gleihmäßig gewachfenes Malz zu erhalten. 

Balling giebt an, daß ein böhmifcher Brauer, Wiſchin, der fehr wopl- 
tutcende und fich fchnell klärende Biere braute, und dabei eine eigene, fehr 
enätente Oberhefe, fogenannte geronnene Hefe gewonnen habe, den Grad des Kei- 
zus niemals nach der Länge der Wurzelfeime, fondern ſtets nad) der Entwide- 
© des Blattkeimes beurtheilt habe, und daß er dieſen bis and Ende der Kör« 
Tbabe wachfen lafjen. Der Keimproceß wurde von ihm in hoben Beeten bei 
rettiger Temperatur geleitet. 

Lang gewachfenes Malz ift nach dem Trodnen und Darren immer fehr 
ie, yorös, weil eben viel Subftanz aus dem Mehlkoͤrper zur Bildung der 
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Keime verwandt wird; es verarbeitet fich ſolches Malz auch, eben wegen feiner 
loderen Beſchaffenheit, bei dem Meifchprocefie fehr gut und liefert nach allen 
Erfahrungen eine fehr Mare Würze und ein ſich leicht und ſchnell klärendes Bier, 
aber der Verluſt an nußbarer Subftanz ift, wie fchon früher gelagt, bei Der 
Erzielung eines ſolchen Malzes immer beträchtlich. 


Die hemifhen PBeränderungen, weldhe das Getreide dur das Keimen er: 
leiden, find tief eingreifende, fehr welentlihe und ſchon früher angedeutet. Ein 
Theil des Klebers wird zur Bildung von Diaſtas verwandt und der übrige 
Kleber verliert feine klebende, zähe Beichaffenheit. Aus dem Stärfemehl entftebt 
eine größere oder geringere Menge von Gummi und Zuder, wie unten aud- 
führlich befprochen werden wird. Ein Theil der -entflandenen Umwandlungs- 
producte dient zur Nahrung des fi) entwicelnden Keimes, wird aljo in Die 
Subftanz der Wurzelleime und des Blattkeimes verwandelt, die nichts Nutzba⸗ 
res in das Bier liefert. Das ganze Gefüge der Körner wird loderer, fo daß 
fich dieſelben, getrocknet, zwifchen den Fingern zerreiben laflen. 

Der Gewichtsverluft, welchen die Gerfte bei dem Keimen erleidet, beträgt 
etwa 3 Procent. Er kommt auf Rechnung des Kohlenſtoffs, der durch den 
Sauerftoff der Luft in Kohlenfäure verwandelt wird. 


3. Dad Trocknen und Darren ded Malzes. 


Sobald die Keime des Malzes auf der Wachstenne die gehörige Länge er- 
reicht haben, muß der Keimproceß unterbrohen werden. Kann es gefcheben, 
geftattet e8 die Witterung und die Temperatur, fo kommt das grüne Mal; — 
fo nennt man das frifche, feuchte Malz — auf einen luftigen Boden oder in ein 
anderes luftiged Kocal, den Shweldhboden oder Welkboden, die Shwelfe, 
um bier abzuſchwelchen oder abzumelfen, das heißt mehr oder weniger abzutrod: 
nen oder auch wohl ganz troden zu werden. Daß der Transport auf Die 
Schwelle bequem, 3. B. durch einen Aufzug zu bewerkftelligen fein muß, verficht 
ſich von felbft. 

Um den nöthigen Luftzug zu bewirken, muß die Schwelfe nahe über Dem 
Boden Zugöffnungen haben, die mit Drahtgittern verfehen find, um die Tiere, 
namentlich die Vögel abzuhalten, und die mit Klappen oder Läden verſchloſſen 
werden fünnen. Der Flächenraum muß fo groß fein, daß das Malz nur 2 bie 
3 Zoll hoch darauf zu liegen fommt. Je nachdem das Wetter trocdener oder 
feuchter, das Local (uftiger oder weniger Iuftig ift, wird das Malz täglich 4 bie 
Smal gewendet, wobei man etwa vorhandene Klumpen durch die Schaufel voll- 
ftändig auseinander zu bringen fucht. 

Für mande Arten von Bier wird das Malz in nur getrodnetem Zuftande, 
als fogenanntes Luftmalz angewandt, für die meiften Biere indeß wird das 
Malz vorher noch einem Röftprocefie, dem Darren unterworfen, und ale Darr— 
malz verwandt. 
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Nur bei ſehr günstiger Witterung ift es möglich das Malz auf dem Schweldy: 
beden völlig Lufttroden zu machen, ohne daß es leidet, ed muB dann fehr dünn 
ausgebreitet und bäufig gewandt werden. In der Regel bringt man deshalb 
das Malz, auch wenn es Luftmalz werden foll, nachdem es abgewelft, nod fo 
‚ ‚ange auf die ſchwach geheizte Darre, bis fih die Keime durch Reiben von den 
Körmern trennen laflen. 

Tas zum Darren beflimmte Malz bleibt ebenfalls fo lange auf der Schwelke 
bie ed möglichſt abgetrodnet iſt, wenn es die Witterung und Befchaffenheit des 
Yocals zuläßt. Man erfpart dadurch an Brennmaterial und erhält beim Darren 
leiter ein gutes Darrmalz. Iſt aber die Witterung feucht und die Schwelte 
niht geräumig genug, fo kann das Malz auf derfelben außerordentlich leiden, 
dumprig und fchimmelig werden. Es ift dann jedenfalls weit befier, das Malz 
möglichſt bald, fogar unmittelbar von der Wachstenne, nachdem man ed, wenn 
es angeht, bier recht dünn audgebreitet einige Zeit zum Abwelken bat liegen 
laffen, auf die Darre zu bringen. 

Man hat auch befondere Vorrihtungen conftruirt für die Bereitung von 
Luftmalz. überhaupt zum Trodnen des Malzes vor dem Darren, bei denen die 
Feuchtigkeit durch fünftlihen Luftzug oder Durch Ventilatoren aud dem Malze 
envernt wird. 

Bei weiten Die größte Menge von Malz wird, wie gejagt, im gedarrten 
Zuñande verwandt. Der Zwei ded Darren? ift nicht allein die vollftändigere 
(Entfernung der Feuchtigkeit aus dem Malze, fondern er iſt hauptfächlich, die 
Bildung eines Röftaromas (S. 12), welches dem Biere den befannten eigenthüm, 
Iıken, lieblihen Darrmalzgefchmad ertheilt und feine Haltbarkeit erhöht. Auch 
fann. wenn das Darren bei hinreichend hoher Temperatur ausgeführt wird, dabei 
Rotzummi entfliehen, wodurd das Bier, da Died Gummi nicht in Zuder über- 
zebt, iubftantiöfer, gehaltvoller wird. 

Nichts ift im Laufe der Zeit manchfacher abgeändert worden, al® die Con- 
Aruction der Borrichtungen zum Darren des Malzed, der Malzdarren, und no 
‚est findet fi große Verfchiedenheit der Conftruction. Das Specielle über die 
Anlage der Darren gehört natürlich in das Gebiet der technifchen Baukunſt, hier 
fernen nur die Principe, auf denen die Einrichtung der verjchiedenen Arten von 
Darren berubt, erläutert und die Forderungen ausgefprochen werden, welche 
mm an eine Darre zu machen berechtigt if. Der Bautechniker wird dadurd 
eriäbigt, die Anlage zweckmäßig zu machen. 

Iede Darre befteht aus einer Fläche, auf welche das Malz zu liegen fommt, 
dee Tarwlatte, und einer Heigvorrihtung, durch welche das auf die Platte ges 
Eradie Malz beliebig ſtark erhibt werden kann, die Darrheizung, Darrfeuerung. 

In früherer Zeit war die Darrplatte eine Fläche von dicht aneinander 
adegten, gut mit Mörtel verfitteten Fließen (Thonplatten, Kacheln) oder Stein» 
Hatten. Auf einer folhen Platte empfing natürlich das aufgefchüttete Malz die 
&ärme durch die unmittelbare Berührung mit der heißen ‘Platte. Sept ift die 
derrplatte durchbrochen, eine Hürde; fie beftcht entweder aus fiebartig durch⸗ 
Shertem Metallblech (Plattenhürden, Blechdarren), — in Holland auch wohl aus 
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fein durchlöcherten Fliegen, — oder aus, aneinander geflochtenen Drabtftäben 
(Drapthürde,, Drahtdarren). Auf einer folhen Darre erhält das Malz die Wärme 
vorzüglid von dem hindurchziehenden heißen Luftſtrome. Je nachdem Diefer 
heiße Luftſtrom die unmittelbar aus einer Feuerung kommende, rauch haltige 
Feuerluft ift, oder aber, durch eine Heizvorrichtung erwärmte, reine Luft, un- 
terfcheidet man diefe Darren in Rauchdarren und Ruftdarren. Liegt die 
Darrplatte nicht horizontal, fondern dacht fie fi nad) zwei Seiten. hin ab, fo 
wird die Darre eine Satteldarre genannt. 

Big. 7 zeigt in einer Skizze die einfachfte Art von Rauchdarren, wie fie 


Big 7. 


höchftens noch in einigen Fleinen älteren Brauereien angetroffen wird. Die Darre 
gehtdurd zwei Stodwerke, die Linie zy ift der Boden, welcher die beiden Stod- 
werke trennt. Im unteren Stockwerke fteht der Heizkanal aa, unten mit einer 
Roftfenerung verfehen und oben fid trihterförmig erweiternd cc. Im oberen 
Stodwerke ruht die Darrplatte auf etwa 3 bis 4 Buß hohem Mauerwerke. 
Sie ift von einem 8 Zoll hohen, gemauerten Rande eingefaßt, damit das auf- 
gefhüttete Malz beim Wenden nicht herabfalle. Die von der Feuerung abzie- 
henden Gafe, die Feuerluft, fteigt in dem Canale auf, breitet fih im der 
teichterförmigen Erweiterung aus und durhdringt das auf die Platte (Hürde) 
gebrachte Malz. 

Es ift Mar, daß für diefe Darre das Feuer ein ſehr gemäßigtes fein 
muß, und daß nur Heigmaterialien zu verwenden find, welche unter Entwide 
fung von möglihft wenig Rauch verbrennen, alfo 3. B. recht trodenes hartes 
Holz oder Coaks. Brennftoffe, welche unter Entwietelung von widrig riechendem 
Nauche verbrennen, wie Torf, Braunkohle und Steinkohle find ganz ausgeſchloſſen. 
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Die, während des Darrens, befonders beim Wenden des Malzes, durch die 
Platte fallenden Wurzelkeime gelangen theilweife ind Feuer und entwiceln einen 
fehr unangenehmen brenzlichen Geruch, der natürlich ebenfalls ins Malz 
geführt wird. Um zu verhüten, daß die Keime ind Feuer fallen, kann man den 
$rigcanal, bei a, mit einer, auf Füßen ftehenden Platte bedecken, welche zugleich 
den auffteigenden Luftſtrom vertheilt, das Anſchlagen deffelben gegen die Mitte 
der Darrplatte verhindert. 

Eine Rauchdarre ähnlicher Art, aber verbefiert, namentlich in Bezug auf 
die Geuerung, zeigt Fig. 8. 

Fig. 8. 


b die Darrplatte mit dem darauf liegenden Malze, 

ce die Bände, welche den Trichter, eine umgefehrte, unten an der Spitze 
abgekumpfte Pyramide bilden. 

dd Träger der Darrplatte, von Schmiedeeifen. 

e ein Meines gemauerted Dad, weldes die Feuerung vor dem Hineins 
fallen der Keime fhüßt. An den Seitenwänden, melde daffelbe tragen, find 
Orfinungen zum Gntweichen der Feuergaſe vorhanden. 

S die Feuerung, von welder ab die Feuergaſe den Weg nehmen, den die 
Rihtung der Pfeile angiebt. 

99 mit Schiebern verfehene Züge für Lalte Luft (kalte Züge), welche fo in 
den Mauerwänden des Ofens liegen, daß fie neben den m Deftnungen für die " 
derergaſe ausmünden. 


Dite, Iandwirthfeaftl. Gewerbe. 5 
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Die Einrihtung der Feuerung macht ed mögliy, bei irgend nicht zu un 
geeignetem Heigmateriale und bei zwedmäßiger Regulirung des Feuers, volli 
rauchfreie Feuergafe der Darrfläche zuzuführen. Abgeſehen davon, daß in einen 
überwölbten Feuerraume eine fehr vollftändige Verbrennung des Heijmaterial 
Rattfindet, werden die Beuergafe durch die Deffnung in der Ueberwölbung gı 
drängt, was eine innige Bermifhung des Raudes mit der Luft und, in Folg 
davon, eine fehr vollftändige Verbrennung des Rauches nach fi zieht. Di 
tegten Antheile der Producte unvolftändiger Verbrennung können ſchließlich de 
vollftändigen Verbrennung nicht entgehen, wenn fie, beim Austritt aus de 
überdachten Raume e mit einer paffenden Menge frifcher Ruft der falten Züge 
zufammentreffen. 

Die falten Züge ermöglichen, wie leiht einzufehen, die Regulirung de 
Temperatur, indem man durch diefelben die heiße Feuerluft mit mehr oder wı 
niger falter Luft vermifhen kann. Ohngeachtet die Tage der Züge der Art if 
daß hineinfallende Keime durchfallen, wird es doch zwedmäßig fein, fie gege 
das Hineinfallen der Keime ganz zu fhügen oder ſie fo zu legen, daß übe 
haupt die Keime nicht hineinfallen können. 


Die Umfaffungsmauer der Darrplatte ift erhöht, fo daß eine Kammer üb 
diefer entfteht, in deren Dede ſich der Abzug für die von dem Walze aufftei 
fleigende feuchte und warme Luft befindet. Faſt ohne Ausnahme ift jeßt b 
den Darren die Darrplatte auf diefe Weile eingeſchloſſen. “ 


Die in Fig. 9 abgebildete Darre erläutert das Princip der Luftdarrer 
Die Luft einer kle 
nen Raınmer, weld 

fi) im unteren 
Stodwerfe befinde 
wird durch cine 
Dien erwärmt, ftei 
durch die durchbre 
chene Dede in de 
Raum unter di 

Darrplatte und 
durchdringt das ar 
der Platte liegent 
Malz. 

Am Buße de 
Heiztammer  angı 
brachte Deffnunge 
führen der Heizkan 
mer und dem Dfe 
kalte Luft zu, wie e 
nöthig it, um ein 
fortwährende aufftei 


Big. 9. 
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gende Strömung zu erzeugen. Fehlten dieſe Falten Züge, fo würde die Luft 
der Heizkammer, beim Heizen des Dfens, nur fo lange dur das Malz hin- 
durchgehen, als fie dur) die Wärme ausgedehnt wird, dann würde der Durch: 
zug aufboren. 

Die kalten Züge find mit Schiebern verfehen, um den Luftzug, und damit 
die Temperatur regeln zu können. Oft find die Schieber durch Steine vertres 
ten, mit denen man die Züge mehr oder weniger zuftellt. Daß fih an der 
Heizlammer auch eine Thür befindet, um in die ‚Kammer zu dem Dfen gelangen 
zu können, verfteht fih von felbfi. 

Die Deffnungen in der Dede der Heizfammer, durch welche die heiße Luft 
unter die Darrplaite tritt, werden hohl, dachförmig, mit Ziegeln gedeckt, um 
das Hinabfallen der Wurzelkeime auf den Ofen zu verhindern. Es liegt fehr 
nabe, einige derjelben mit Pleinen Ganälen zu überbauen, um die Luft mehr 
nad den Seiten der Darrplatte zu leiten. Diefe Canäle können aus lofe zu: 
ammengeftellten, gebrannten Steinen gebildet werden. 

Man erkennt nun die Berfchiedenheit der Luftdarren von den Rauchdarren. 
Bei diefen gehen dic heißen, gasförmigen Berbrennungsproducte einer Feuerung, 
die Feuerluft, durch das Malz, bei jenen werden die Berbrennungsproducte in 
den Schornftein geleitet, zieht nur erhitzte Luft durch das Malz. Jedes Brenn: 
material ift natürlich in diefem Kalle anwendbar, wenn der Heizofen gehörig 
diht und ;wedmäßig conftruirt ifl. 

Es if Mar, daß bei den Rauchdarren die, Durch Verbrennen des Heizmates 
riale entwidelte Wärme am volitändigften zur Benubung kommt, weil fie alle 
turh das Malz geführt wird. Aber da man, wie fchon oben gefagt, bei diefen 
Darıen in Bezug auf das Heizmaterial beſchränkt ift und es, felbit bei Benu⸗ 
hung von paffendem SHeizmateriale nur dann möglich ift, auf denfelben ein 
Darrmalz darzuitellen, das keinen auffallenden Rauchgeſchmack befigt, wenn 
Umflänte, welche die vollſtändige Verbrennung begünftigen, zufammentreffen , fo 
inder man fie jeßt faft nur da noch, wo man abſichtlich Dem Biere einen Rauch⸗ 
geihmad , ald Eigenthümlichkeit, ertheilen will. 

- Eine Berbindung von Rauchdarren und Luftdarren trifft man indeß recht 
banfig in Baiern, namentlih in großen Brauereien, welche, natürlich, große 
Darren haben. Je größer nämlich die Darre ift, defto weniger braucht man 
natürlich auf Mäßigung der Temperatur in dem Heizofen der Darre hinzumirs 
ten, deſto Iebhafter darf die Verbrennung fein. Bei lebhafter Verbrennung 
iindet aber bekanntlich Feine oder doch nur eine geringe Rauchbildung ftatt. 
Reiter unten find Darren diefer Art befprochen. 


Bei den jetzt gebräuchlichen Luftdarren wird Die unter der Darrplatte bes 
findlihe Luft, faft ohne Ausnahme, durch einen liegenden Heizcanal erhikt, der 
fh in Windungen unter der Darrfläche hinzieht. 


5* 
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Fig. 10 und 11 geben eine Anfiht einer fehr einfachen fo conftruirten 
Darıe. . 


Im unteren Stodwerke fteht die Weuerung, der Kamin; aus diefer fleigt 
der Rauchcanal a auf, legt fih im zweiten Stodwerke, dicht über dem Boden 
um, tritt unter die Darrplatte, geht unter diefer hin, wie es aus Pig. 11 

erfihtlih (53), und müns 
Big. 11. det, beim Austritt aus 
der Darre, in den Schorn- 
fein c. Die Deffnungen d 
find kalte Luftzüge, welde, 
wie oben befprochen, den 
Luftzug bewirken und die 
Regulirung der Tempera 
tur ermöglichen. Durch die 
Thür e fann man unter die 
Darrplatte kommen, um bie 
Wurzelkeime zu entfernen 
und den Canal zu reinigen, 
der dazu mit Thürchen oder 
Schiebern verfehen if. 
Der feitwärt in den 
auffteigenden Helzcanal a 
einmündende Canal if ein 
von der Peuerung der 
Braupfanne herfommender 
Rauchcanal; er dient dazu 
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die von der Pfannenfeuerung abziehende Feuerluft zum Heizen der Darre bes 
Big. 12. nugen zu tönnen. Ger 
ſchieht dies, fo bleibt die 
befondere Darrfeuerung ent» 
weder ganz unbenußt oder 
man giebt in derfelben nur 
ein Hülfefeuer. 
Seldfiverftändlih muß 
von der Pfannenfeuerung 
auch direct cin Rauchcanal 
in den Scornftein führen, 
"für den Fall, daß man des 
ven Peuerluft nicht zum 
Darren verwenden will. 

Alle die verſchiedenen 
Ganäle find mit Schiebern 

errfehen, um dem Rauche den Weg öffnen oder verſchließen zu konnen. 

Der Raum über der Darrflähe iſt auch Hier in der Regel wieder zu einer 
Kummer überbaut, mit einem Abzuge für die feuchte und heiße Luft, wie es R 
Big. 12 zeigt. Sehr zu empfehlen ift es, um den Zug zu verſtärken, die abzie ⸗ 
hende Luft in den, von der Heizung der Darre erwärmten Schornftein zu leis 
ten, was fi) fait immer leicht bewerfftelligen läßt. 

Bor der Betrachtung der neueren, vervollfommneteren, complicirteren Dar« 
ten mögen nun zuvörderft die einzelnen Theile der Darre näher ind Auge ges 
faßt und allgemein gültige Angaben über das Wefentlice hei der Anlage der 

Darren genannt werden. 

Die Darrflähe befteht bei den jegigen Darren, wie fhon gefagt, entweder 
aus durchlochertem Metallbleche oder aus Drahtftäben (Seite 63). Früher wa- 
ten Die Blechplatten fo ſpärlich durchlöchert, daß die Menge der durchziehenden 
LSuft mur gering fein konnte, zumal da ſtets eine Anzahl der Löcher durch Malz ⸗ 
körner verfopft if. Für die, einft fehr verbreiteten Rauchdarren eigneten fih 
fo ſpärlich durchlöcherte Platten fehr gut, weil fie zu ſtarken Rauchgeſchmack 
des Malzes verhüteten. Iept erhalten die Blechplatten für die Luftdarren auf 
ten Quadratzoll bis 25 Deffnungen von 1/; bis 1 Linie Durchmeſſer. 

Das Durchlochen geſchieht mittelft einer Schraubenprefie. Die Bleche 
werden im einen Rahmen gefpannt und mit diefem, durd eine Vorrichtung, 
zleichmäßig unter die Preſſe gefhoben. Die Bodenplatte hat 12 bis 15 Deff- 
tungen und der Stempel eben fo viele Stifte, fo daß bei jeder Prefiung 12 
Ne 15 Löcher entfichen. 

Die Löcher dürfen in großer Zahl vorhanden, aber nicht zu weit fein, da» 
nit fich Die Malzkörner nicht feſtſtecken. Diefe verhindern fon den Luftzug 
ind werden beim Wenden abgebrochen. Anſtatt der runden Köcher findet man 
»ohl auch Schliße. Darrplatien aus Kupferbleh find fehr dauerhaft, aber 
heuer, deshalb ift Eiſenblech das gewöhnliche Material dazu. 
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Die aus 11/, bie 2 Linien ſtarken Draptftäben geflochtenen Darrflächen 
geftatten am reichlichften der erhißten Zuft den Durchgang und verdienen in die⸗ 
fer Hinfiht den Borzug vor den Platten aus durchlöchertem Blech. Bei einer 
Stärke der Drahtſtäbe von 2 Linien und einer Entfernung derjelben von ein- 
ander von 1/, Linie, beträgt der Raum für den Durchzug der Zuft 1/, der gan⸗ 
zen Darrfläche (Balling). 

Collien die Drahthürden recht haltbar fein, fo müffen die feinen Drähte, 
welche die ftärferen verbinden, in diefe verfenkt fein, damit fie nicht hervorſtehen 
und abgeftoßen werden. Dieie Verſenkung des feinen Drahts in den flärkeren 
macht aber Solche Hürden ſehr theuer. 

Die Darrflähe liegt auf itarken eifernen Stäben und diele ruhen auf ei— 
fernen oder gemauerten Stüßen, damit man, ohne Gefahr die Fläche zu verbie- 
gen, auf derfelben umbergehen fann, wie es zum Wenden des Malzes erforder- 
ih if. Die Satteldarren (Seite 64) macht man gewöhnlid lang und fhmal, 
jede Abdachung etwa 41/, bis 5 Fuß breit, fo daß es nicht möthig ift, beim 
Wenden darauf zu treten. 

Der unter der Darrfläche in der Wärmelammer (Sau genannt) liegende 
Heizcanal (die Nauchröhren) ift bei den Luftdarren meiftens von Eifenbled oder 








Bußeifen. Der Querfchnitt hat die Form eines gleichfeitigen Dreiecks, wie es 

nicht darauf liegen bleiben. Die Weite des Canals muß der 

A Teuerung der Braupfanne angepaßt fein; in München beträgt fie 
preußifche Tonnen (& 100 Quart) 2 bie 21’, Fuß. 

Für kleinere Feuerungen macht man den Heizcanal unten rund, wie Fig. 14, 

leichteften if. | 
4 Wo Steinkohlen als Heizmaterial benutzt wer⸗ 
liger Säure, bald zerſtörend auf Eiſenblech einwir⸗ 
fen, iſt man wohl wieder zu den früher allgemein üblichen gemauerten Canälen 
zeigt. 

Die erfte Forderung, welche man an die Heizporrichtung der Darre ftellt. 
allen Stellen gleich ſtark erhike. Um dies zu erreichen, legt man die beißen 
Streden des Canals entfernter von der Darrplatte, ale die weniger beißen, 
Auch umhüllt man den Canal, wenn er von Eifen, in der erſten Strecke mit 
ſchlechten Wärmeleitern, mit Lehmbeichlag oder mit, in Lehm gelegten Ziegeln, 
aufzufparen. Denfelben Zwed erreicht man natürlich auch dadurch, dag man die 
erfte Strecke des Canals aus Stein, die fpatere aus Metall fein läßt. Durd 


Fig. 18. Pig. 13 zeigt, damit die durch die Darrplatte fallenden Keime 
für Pfannen von 80 bis 100 bairiihe Eimer oder 40 bis 60 

Fig. 14. Fig. 15. In welder Form die Anfertigung aus Blech am | 
den, deren Feuergaſe, wegen des Gehalts an ſchwef⸗ 
zurüdgelehrt. Diefe find dann vierfeitig, Dachförmig abgedeckt, wie e8 Fig. 15 
ift, begreiflicherweife, daß fie die Darrfläche möglichft gleihförmig , das heißt an 
giebt man alfo dem Canale eine Steigung, welche außerdem den Zug befördert. 
um bier die Temperatur zu mäßigen und die Wärme für die lettere Strede 
die Zahl und Art und Weife der Leitung der Bindungen läßt fih ebenfalls auf 
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Sihjönnigteit der Temperatur der Darrfläche hinwirken; die kälteren Windun⸗ 
gen fonnen naher aneinander als die heißeren gelegt werden (Fig. 12). 
| Ki gößeren Darren tritt zweckmäßig der von der Darrfeuerung auf- 
ſeigendt Rnchcanal Des Raums unter der Darrfläche, in die Mitte der Wär- 
ame, der Sau, legt ſich hier um und zieht ſich in vierfeitigen Windun- 
gen, um ten Mittelpuntt herum, unter der Darrfläche hin, wie ed Fig. 16 
zeigt. 
Daß die mittleren, heißeren Windungen des Rauchcanals, wenn ſie nicht 
aus Stein, ſondern aus Metall beſtehen, mit Lehm und 


Fig. 16. 
Biegeln gedeckt fein müflen, verfteht fih von jelbit, eben 
fo, daß die Darrfeuerung im unteren Stodwerfe mitten 
unter der Sau liegt und daß die abziehende Yeuerluft 
der PBfannenfeuerung in den Canal geleitet werden 
fann. | 
\ In Münden findet man Darren, wo die von zwei 


Pfannen abgehende Peuerluft in zwei Canälen in die Mitte der Sau tritt, Die 
Ab dann auf beichriebene Weife, aber in einander entgegengefebter Richtung, 
unter der Darrplatte hinziehen. 

Bon großer Wichtigkeit find für die Auftdarren die falten Luftzüge. Durch 
diefelben wird, wie fhon oben Seite 66 gefagt, die Luftſtrömung durd das 
Malz veranlaft und die Regulirung diefer Strömung und der Temperatur er 
möglicht, wenn fie, wie es bei jeder gut eingerichteten Darre der Fall ift, mit 
Schiebern verfehen find. 

Definden fi die falten Züge in der Umfaflungdmauer über dem Boden 
der Bärmelammer unter der Darrfläche, fo laßt man fie zweckmäßig aus fürze- 
ren oder längeren Canälen beftehen, welche die kalte Luft mehr oder weniger in 
die Mitte der Wärmekammer, dem Heizcanale zuführen. Bei den neueren Dar: 
ren jindet fid) ein ganzes Syſtem von falten Zügen in dem Boden der Wärme- 
fammer verſenkt und mit Definungen zum Austreten der Falten Luft verfehen, und 
ed liegt Dann oft die Deffnung ded Canals, welcher den Zügen die kalte Luft 
zuführt, im unteren Stodwerke, neben der Schüröffnung der Feuerung, damit hier 
die Regulirung des Zuiritts der. falten Luft ftattfinden fann. Bei diefer Ein- 

richtung begiebt man fi indeß des Vortheils, durch die Falten Züge auf Gleich— 
förmigfeit der Exrhigung der Darrfläche und des Malzes hinwirken zu können. 
Berden nämlih nit alle Falten Züge der Wärmelammer von einem gemein: 
ſchaftlichen Canale ab mit kalter Luft verfehen, fo fann man den heißeren Stre- 
Een des SHeizcanals mehr kalte Luft zuführen, ald den weniger heißen. 


Fig. 17 bis 20 zeigt eine vom Profeffor Ahlburg in Braunfchweig 
enftruirte Darre (f. Seite 72 u. 78). 
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Big. 17 der Längendurchſchnitt. 

Big. 18 der Grundriß. 

Big. 19 der Querdurchſchnitt nad der Linie zy. 
Fig. 20 der Querdurchſchnitt nad) der Linie o p. 
Gleiche Buchſtaben für gleiche Theile. 


Big. 18. 
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weil die Feuerung für Steinfohlen eingeridtet if. Sie ruhen auf fleinernen 
Trägern. Die unteren Ganäle find vierfeitig, die oberen fhräg abgedacht. Es 
ſteht natürlich nichts entgegen, die Canäle von Eifen zu nehmen, die unteren 
dann zwemäßig von Gußeiſen, anfangs mit Lehm gedeckt, die oberen von 
Eifenbled, beide dreifeitig. Auch Lönnen die unteren Strecken von Stein und 
die oberen von Metall genommen werden. Bei Anwendung von eifernen Ca— 
nälen läßt man diefelben auf eifernen Trägern oder einem eifernen Rofte ruhen. 


Den Luftdarren, bei denen die Luft nur von einem, unmittelbar unter der 
Darrfläde liegenden Rauchcanale erhigt wird, den fogenannten engliſchen Dar- 
ven, macht man wohl den Vorwurf, daß der dadurch hervorgebrachte Luftzug 
durch das Malz nur ein ſchwacher ift, weil die von dem Canale erhigte Luft. 
fäufe nur geringe Höhe hat, alfo die Differenz im Gewichte diefer heißen Luft- 
faule und einer gleich hohen äußeren, falten Luftſäule nicht groß if. Diele 
Differenz bedingt aber hier, wie in einem Schornfteine, die Schnelligkeit des 
auffteigenden Luftſtroms. Werner ift bei horizontalen Heizcanälen die Erhigung 
der in die Wärmelammer tretenden falten Luft eine fehr unvollfommene, weil 
eben die Canäle horizontal liegen, die Luft alfo nur kurze Beit mit ihnen in 
Berührung bleibt. Endlich findet bei einer folhen Heizung der Wärmekammer 
eine innige Bermengung der falten Luft mit der warmen nicht flatt. Weniger 
trifft natürlich das Gefagte die Ieptbefchriebene Darre mit doppelten, übereinan- 
der liegenden Heizcanälen. 


Man hat deshalb Darren conftruirt, bei denen die Exrhigung der Luft 
tiefer unter der Darrfläde, in einem befonderen engen Raume erfolgt. Es ift 
dann möglich, den Heizcanal, oder die Heizröhren, fo zu conftruiren und zu ftel- 
Ten, daß eine beffere Benugung ihrer Wärme zum Erwärmen der Luft flattfin- 
det, daß die durch die falten Tuftzüge eintretende Luft beſſer und volftändiger 
dadurch erhipt wird. Die vergrößerte Höhe der heißen Quftfäule führt dann 
aud Verſtärkung des Luffzugs durch das Malz herbei, was wenigftens in der 
exften Periode des Darrens, beim Austrodnen, fehr erwünſcht ift. Eine Bermins 
derung deö Luftzugd in der zweiten Periode des Darrens, dem Röften, läßt fich 
dann leicht dur die Schieber an den alten Zügen herbeiführen. 


Big. 20 zeigt die Heizkammer einer nad diefem Principe conftruirten 
Kuftdarre. Die Kammer A umfchließt die Heizeinrichtung, welhe aus dem 
Dfen B und den auffteigenden und abfeigenden Röhren adcde beſteht. Die 
Kammer reicht bi in den, unter der Darrfläde befindlichen größeren Raum 
in einem oberen Stodwerke und in diefem Raume (der Sau) zieht ſich 
dann der Heigcanal in horizontalen Windungen hin und tritt endlih in den 
Schornfein. 

Beim Heizen der Kammer fteigt die, durch das Heiße Roͤhrenſyſtem erhipte 
Luft raſch in die Höhe und Falte Luft tritt unten, durch die an allen vier Seiten 
vorhandenen, mit Schiebern verfehenen Falten Ruftzüge in die Kammer. 


Damit der auffteigende heiße Kuftftrom nicht ausfchließlich gegen die Mitte 
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der Darrflädhe fhlage. und damit die Malzkeime nicht auf die heißen Röhren 
der Kammer fallen, wird die Kammer oben mit einer, aus Eiſenblech angefertig« 
ten, nad allen vier Seiten abjhüffigen Dede gededt, die auf vier Pfeilern 
von 1 Fuß Höhe aufrupt. 
Big. 21. Die Weite der Heiz 
tammer richtet fi nad) der 
Größe der Darre und nad 
der Zahl der ftehenden 
Heizröhren, welche drei oder 
fünf beträgt. Man ftellt 
die Röhren, wie es die Ab: 
bildung zeigt, neben einans 
der, die Kammer bildet 
deshalb ein langes Viereck; 
fie erhält eine Ränge von 6 
bis 9 Fuß, eine Breite von 
3 Fuß. 

Die Höhe der Kammer 
fol niht unter 15 Buß 
betragen, fann aber bis 
auf 25 Fuß gefteigert wer- 
den und danach kommt die 
Darrflähe in das zweite 
oder dritte Stodwert. 

Die Mauern , welche 
die Darrflähe tragen, erhal⸗ 
ten eine Höhe von 5 bie 

6 Buß. Im einer derfelden befindet fih die Thür, um in den Raum unter die 
Darrfläche zu kommen und der Boden diefes Raumes ift mit einer doppelten 
Rage von gebrannten Mauerfteinen belegt. Der horizontale Heigcanal in dier 
ſem Raume liegt mindeftend 3 Fuß unter der Darrfläche uud fein Querſchniti 
iſt zweckmäßig dreifeitig, fo daß die Keime nicht darauf liegen bleiben. 


Die erfte, von dem Dfen B auffteigende Heizröhre der Kammer, natürlich 
die heißefte, bleibt 4 Fuß vom oberen Ende der Kammer entfernt, die zweite 
auffteigende Röhre reiht höher binauf, die dritte mündet, wie ſchon angedeutet, 
in den Liegenden Canal. 


Um dem Röhrenfyfteme in der Kammer die nöthige Feſtigkeit geben zu 
tonnen, werden die Röhren mit einer hinreichenden Anzahl, aus dünnem Stab» 
eifen verfertigten, an die einzelnen Röhrentheile angenieteten Rrempen gg.. ver⸗ 
ſehen, welche bei Zufammenfegung der Röhren fo zu ftehen kommen, daß man 
ie in Die langen Seiten der Kammer einmauern fann. 
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Big. 21 giebt die äußere Anſicht der Vorderfeite der Heiztammer. 
Big. 3. h ift die Feuerthür des Heigofene, 
i iſt der Afchenfall, 

k und I find Thüren, um in die Kam— 
mer gelangen zu fönnen, 

mm find die mit Schiebern verfehenen 
falten Luftzüge, auf jeder breiten 
Seite zwei, auf jeder fhmalen Seite 
eine, . 

Bei dem Aufmauern der Kammer 
wird, wie leicht einzuſehen, nachdem der 
untere Theil derfelben,, der Sodel mit 
dem Ofen, hergerichtet ift, zunähft das 
ganze Röhrenſyſtem aufgeftellt. Die ein- 
zelnen Theile defjelben werden unter fi 
und der untere Theil mit dem Dfen gut 
verbunden und mit Lehm verftrichen, 
dann wird zum Aufmauern des übrigen 
Theils der Kammer gefchritten (Müller). 

Man erkennt, daß die beichriebene 
Darre im Wefentlihen eine Verbindung 
der in Fig. 9 und der in Fig. 10 ab» 
gebildeten Ruftdarren if. Denkt man 

fih in der erfteren Figur das von dem Dfen abziehende Raudrohr in einen 

unter der Darrfläche liegenden Heizcanal geleitet, fo hat man eine, der eben be 
ſchriebenen Darre ganz ähnliche Darre. 

In Münden trifft man Darren an, bei denen die Weuerluft, welche von 
den Eiedepfannen abzieht, durch einen unter der Darrflähe fih hin und her 
windenden Canal von Eiſenblech geleitet wird, die Feuerluft aus einer befonde- 
ten Feuerung (Darrfeuerung) unmittelbar, mittelft fteinerner, durchbrochener Ga« 
näle in die Wärmefammer unter die Darrflähe gelangt. Es ift dies, wie man 
erkennt, eine Verbindung von Luftdarre und Rauchdarre (Seite 67 u. 7 1). 

Auf folhen Darren fann man indeß nur dann ein nicht auffallend nach 
Rauch ſchmeckendes Darrmalz erzielen, wenn recht trockenes Holz (und Coaks?) 
ald Brennmaterial benutzt wird, und wenn recht ftarfer Zug im Ofen, alfo 
recht vollftändige Verbrennung des Brennmateriald ftattfindet, wie es der Fall 
iR bei der Feuerung für größere Darren *). 


*) Für die Hier in Braunſchweig, um Trodnen ver Cichorienwurzel gebräudh 
lichen Darren, die ebenfalls Rauchdarren find, bei denen nämlid, die Zeuerluft der 
Beuerung, aus Deffnungen eines, fih unter der Darrflähe verzweigenden, ge: 
mauerten Canals auetritt, benugt man fehr allgemein das abgeborfte, völlig aus— 
getrodnete Eichenholz von Aeſten und dünnen Stämmen, fogenanntes Reidelholz, 
das nur furze Zeit mit Zlammen brennt und fehr viel Kohlen lät. 
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Big. 23 zeigt die Einrihtung eines Darrofens für eine ſolche Darre, 
Big, 3. durch welche eine recht vollftändige Ver⸗ 
brennung des Rauches erreicht wird. Der 
Heigraum # ift mit einem Gewölbe bedeckt 
und die Feuerluft ann aus demfelben 
nur durch die feitlihen,, nah abwärts 
gerichteten Deffnungen entweihen. Die 
hohe Temperatur, welde das Gewölbe 
annimmt, bewirkt vollftändige Berbren- 
nung des Rauches, felbft wenn das Heiz ⸗ 
material weniger gut iſt. 

Der Ofen ift an den Seiten mit 
einem Mantel umgeben, der fi über 
dem Feuergewölbe ebenfalls wölbt und 
den auffteigenden Canal g trägt. 

In den Zwifchenraum zwilchen dem 
Dfen und dem Mantel tritt die Beuer- 
luft dur die oben erwähnten Deffnun⸗ 
zen aus, fie kann hier durch die mit Schichern verfehenen Deffnungen 24 (kalte 
Füge) mit einer beliebigen Menge kalter Luft vermifcht werden, damit fie mit 
fo viel gemäßigter Temperatur, ald man will, unter die Darrflähe gelangt. 

Die Pfeile zeigen die Richtung der Feuergafe, der Luft und der Gemenge 
kiider an. Bon dem feitlihen Canale n wird unten die Rede fein. 

Die übrige Einrichtung der Darre ergiebt ſich aus Fig. 24 und Fig. 25. 
i Seite 78 und 79.) 

Big. 24 iſt der Grundriß nad) der Linie uv der Fig. 25, wo der Heigs 
«anal und die Raudröhren liegen. 

Fig. 25 ift der Querdurchſchnitt nach der gebrochenen Linie xy der 
Is. 24. 

Yund W find die Seitenmauern der gemeinfhaftlihen Heiztammer für 
die Darrfeuerung D und die Keffelfeuerung, über welcher Heizlammer die Darre 
am zwedmäßigften angelegt wird. 

Zunãchſt über diefem Raume befindet fi der Raum für die Heizcanäle, 
die Varmekammer Z, und der Raum für die Borwärmepfanne P, welche durch 
tie son den Eiedpfannen abziehende Feuerluft erwärmt wird. 

Die aus dem Iepteren Raume durch den Canal a abziehende Hipe tritt in 
ten gemundenen Seizcanal 5 5 (die Heizröhren), welder in den Schornftein c 
ü ndet. 

Der Theil der Wärmekammer, in welchem die heißeren Windungen liegen, 
erbält die Luft durch die Deffnungen d, aus A, wo fie durch die verſchiedenen 
Geuerangen etwas erwärmt if. Der andere Teil erhält die Luft durch die 
Teffaungen ee... aus dem fälteren Raume G; 

Die von dem Heizcanale erhigte Luft fteigt durch die Deffnungen un⸗ 
in tie Darfläde 2. 
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Reicht, die von der Pfannenfeuerung abgehende Hige nicht aus, Die Darre 
hinreichend zu heizen, fo wird zugleich in dem Darrofen D ein Feuer unter 
halten. Bon diefem gelangt die Feuerluft durd den auffteigenden Canal g in 


Big. 24. 
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die unter der Darrfläche liegenden Bertheilungscanäle hA.., welhe in Fig. 24 
punftirt angegeben find. 
Diefe Bertheilungscanäle werden aus aufrechtſtehenden Mauerziegeln zu 


Big. 25. 


fanmengeßeflt, von denen je zwei, einander gegenüberftehend, mit einem liegen. 
den Gteine gededt find. Die Steine laſſen Zwiſchenräume zwiſchen ſich, grö« 
dere, wo mehr heiße Luft ausftrömen foll, kleinere, wo eime geringere Menge 


. 
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heißer Luft entweichen fol. Um den fo geftellten Steinen oder dem dadurch ger 
j bildeten, durchbrochenen Ganale mehr 
Big. 26. Stabilität, mehr Haltbarkeit zu ger 
ben, bedeft man die Zwifhenräume 
zwiſchen den Steinen fo mit einem 
Steine, daß die fämmtlihen Theile 
eines Canal in Berband, in Zur 
fammenhang kommen, wie e8 Figur 
25 zeigt. 

Für den Fall, daß von den Pfannen ahgehende Hihe nicht zu Gebote 
ſteht, läßt ſich aud die Feuerluft des Darrofens durch den eifernenen Rauchcanal 
55 leiten, wozu in dem auffteigenden Canale g (Big. 23) die Klappe m ans 
gebracht ift, durch welche der Zug nad} oben abgefpertt und in das Seitenrohr n 
geleitet werden kann, das in den Canal 55 mündet (fig. 24 u. 25). 

Die Darrflähe B ruht auf einem eifernen Rofte, der durh die eifernen 
Pfeiler o o unterftügt wird. Bon der zweiten Darrflähe C, welhe am zwed- 
mäßigften von gußeifernen Bögen pp getragen wird, iſt fpäter die Rede. 


Eine fehr rationell angelegte, aber auch ſehr complicirte und deshalb 
theure Darre iſt die Darre der Brauerei von Zacherl, Vorſtadt Au in 
Münden. Sie iſt ebenfalls eine Verbindung von Luftdarre und Rauchdarre. 

Unter dem Boden der Wärmefammer liegen die Canäle für die kalte 
Luft, welche vom Schürplage aus die Luft empfangen. Ueber Deffnungen dier 
fer Canäle find hohle Pfeiler erbaut, aus denen feitlih , dur Deffnungen, die 
Talte Luft in die Wärmelammer tritt. Die Pfeiler find durd Bögen mit ein« 
ander verbunden und diefe tragen die gemauerten Rauchcanäle, welde die Feuer⸗ 
luft von zwei befonderen Darrfeuerungen empfangen und aus Definungen aue- 
firömen laffen. Ueber diefen Rauchcanälen und dicht unter der Darrplatte lie 
gen endlich die Heizcanäle aus Eifenbleh, in melde die Yeuerluft von den 
zwei Giedpfannen tritt (Seite 67) *). 


In Betreff der Behandlung des Malzes auf der Darre mag nun das Fol⸗ 
gende gefagt fein. Man muß bei dem Darren zwei Perioden unterfcheiden, 
die Beriode des Trodnens und die Periode des Röſtens. 

Nur fehr felten fann das Malz völlig lufttroden auf die Darre gebracht 
werden, es ift gemöhnlic) nur abgeſchwelkt auf der Schwelte oder gar nur auf 
der Wachetenne. So lange nun das Malz nody feucht if, muß zu ſtarkes Hei⸗ 
zen der Darre auf das Sorgfältigfte vermieden werden, darf das Malz nur auf 
etwa 300 R. erwärmt werden. Steigert man vor dem völligen Ausgetrodinet- 
fein des Malzes die Temperatur ungebüprlidh, fo verwandelt fih das feuchte 


p} Eine Abbildung diefer Darre findet ſich in der Sammlung von Riſſen, von, 
Haupljäglid in Münden ausgeführten Privat- und @emeindegebäuden, von 3. 
Unger. Münden, Literarifh-artififge Anſtalt. dies Heft. 2 BL. 
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Stärfemebi in den Malzkörnern in Kleifter. Das Innere der Körner trodnet 
tann ſchwierig und zu einer glafigen Maſſe aus, welche bei dem Meifchprocefie 
der Einwirkung ded Waſſers und des Diaftad widerfteht und alfo für den Brau- 
rroceh verloren iſt. Dan nennt ein auf diefe Weife glafig gewordened Mal; 
Glasmalz oder Steinmal;. 

Das Aufbringen des Malzed in einer zu ftarfen Schicht auf die Darre 
kegunfigt die Entftehung von Glasmalz ungemein, indem das, aud dem unte- 
ren Theile der Schicht ausdunftende Waller fih in dem oberen Theile verdichtet 
und diejen Theil ganz durchnäßt. Nie follte die Echicht von feucht aufgebrach- 
ton Malze höher ald 4 Zoll fein. Durd häufiges, anfangs alle Stunden vor- 
zunehmendes Wenden muß das Trocknen befördert werden. 

Bei den Rauchdarren wird das aufgebrachte Malz anfange noch feuchter, 
ald es vorher war, weil jich die Beuchtigkeit des Rauches anfangs darin verdich⸗ 
tet. Bei nicht ganz trodenem Heizmaterial ift dies in hohem Grade der Fall. 

Da farker Luftzug das Trocdnen ſehr befchleunigt und die Temperatur 
mäßigt, fo laßt man anfangs, in der Periode des Trocknens, reichlich Luft Durch 
die kälteren Luftzüge eintreten, aber in dem Maaße, als das Malz trodener 
wird, fchließt man diefe mehr und mehr, damit nicht zuviel Wärme ungenüßt 
entweihe. If dann das Malz völlig troden, beginnt die zweite Periode des 
Darrens, das Röſten, fo wendet man das Malz feltener um und fleigert die 
Zemperatur mehr oder weniger, je nachdem man dunkleres oder helleres Bier 
brauen will. 

Dei dem Wenden des Malzes auf der Darre ift es möglich, etwaige Un⸗ 
gleiäheiten der Temperatur der Darrflähe auszugleichen. Da fi nämlich die 
beiße Luft dahin zieht, wo fie den geringften Widerftand zu überwinden hat, fo 
darf man nur auf die heißeren Stellen der Darre eine ſtärkere Schicht Malz legen, 
ale auf die weniger heißen, um gleihmäßige Erhitzung des Malzes zu erzielen. 

Da in der Periode des Nöftens die heiße Luft troden von dem ausgetrock⸗ 
ncten Malze abziebt, To kann man diefe heiße und trodene Luft mit großem 
Lortbeil zum Trocknen von Malz benußen, das fidy auf einer zweiten Darrfläche, 
6 56 7 Zuß über der erfteren befindet. In ig. 25 ift C diefe zweite Darr⸗ 
Kate. In der Mitte derjelben ift eine Klappe g angebracht, durch welde das 
Ral; auf die untere Platte fällt, nachdem man von Ddiefer das fertig gedarrte 
Rılz entiernt bat. Selbftverftändlich wird dann die obere Platte wieder mit 
abgeſchwelkten Malze beſchickt, fo Daß auf diefer lets das Trocknen, auf der untes 
ton das Röſten erfolgt. Die früher befchriebenen Darren laſſen ſich natürlich 
cbenfalls mit einer folchen zweiten Darrplatte verfeben. 

Bei einigen Doppeldarren liegt auch unter der oberen ‘Darrplatte ein 
Heiztanal. Man läßt nämlich den Sanal der unteren Darre, nachdem er unter 
tiefer hersorgetreten ift, in die Höhe fleigen und führt ihn dann unter der 
ern Darrfläche Hin und ber, ehe er in den Schornftein mündet. 

Tie Größe der Darrfläche richtet fi nach der Art und Menge des Mal- 
ib, welche erzielt werden fol. Bei zwedmäßiger Einrichtung können auf 
100 &.Yuß Fläche täglih 400 Pfund Darrmalz gewonnen werden, wenn 

Lite, lantwirtbichaftl Gewerbe. 6 
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die Darre täglich nur einmal benugt wird und 600 Pfund, wenn zwei Darruns 
gen flattfinden. — Darf man nur fhwach heizen, wie z. DB. bei Malz für 
Brennereien , fo fann man auf 100 Quadrat:Fuß Darrfläche täglih nur 250 
bie 300 Pfund trodenes Malz gewinnen. Bei der Einrichtung der Darren 
mit zwei Darrplatten übereinander läßt fih das Darren ohne Nachtheil fo bes 
fhleunigen, daß man von 100 Quadratfuß Fläche täglih 900 Pfund? Malz 
erhält (Siemend). 

- Der Aufwand an Brennmaterial ift fehr verfchieden. Er ift abhängig von 
der Conftruction der Darre und von dem Trodenheitögrade des aufgebrachten 
Malzes. Bei einfacher Darrflähe und zweckmäßiger Heizung kann man durdh- 
[hnittlih auf 100 Pfund Darrmalz 25 Pfd. trockenes Holz rechnen, wenn das 
aufgebrachte Malz etwa die.Hälfte feines Gewichts Feuchtigkeit enthält. Durch 
die Anwendung von zwei Darrflächen wird fehr an Brennmaterial erfpart, mit 

demſelben Brennmaterial etwa die Hälfte mehr Darrmalz erzielt (Siemens). 

Man pflegt gewöhnlich gelbes (blafles), bernfteinfarbenes (dunkelgelbes) 
und braunes Darrmalz zu unterfcheiden, wobei zu bemerken ift, daß fidh Die 
Farbe nicht ſowohl auf das Matz felbit, als auf das daraus zu erzielende Bier 
bezieht. Die Temperatur, bei welcher tie eine oder andere Sorte Malz reful- 
tirt,, 1Aßt fi) nicht genau angeben und man muß beachten, daß von einem, 
gleihförmig mäßig ſtark gedarrten Malze ein eben fo dunkles Bier erhalten 
wird, wie von einem Malze, das ein Gemenge ift von wenig gedarrten und 

ſtark gedarrten Körnern. 

In dem auf die Darre gefhütteten Malze iſt begreiflich die Temperatur 
unten und oben in der Schicht verfehieden, da das Malz die Wärme fehr fchlecht 
leitet. Soll daher die Temperatur der Darre mittelft des Thermometerd regu⸗ 
lirt werden, fo muß deflen Kugel unter der Darrfläche, in der oberiten beißen 
Luftſchicht ſich befinden, und zwar am beften in der Mitte der Darre.. “Die 
Scala des Thermometerd kann dann, dur eine Röhre hindurch, über die Darr⸗ 
fläche treten. Es verfteht fi) von felbft, daß die Befeftigung des Thermometer 
der Art fein muß, daß es beim Wenden des Malzes nicht Gefahr läuft. 

Zu den bairifhen Bieren wird das Malz angeblich bei einer Temperatur 
gedarrt, welche 70 bid 800 R. erreicht, ja in München foll man die Tempera- 
tur in dem Malze gegen 1000 R. fleigern. rüber glaubte man, daß bei dem 
Darren die Temperatur von 50 bis 600 R. nicht überfchritten werden dürfe, 
weil, wie man fagte, das Diaftad bei höherer Temperatur die zuderbitdende 
Kraft verliere. Dies ift indeg nur der Fall, wenn das Malz; im feuchten Zu: 
ftande zu ſtark erhigt wird ; trockenes Malz verliert die zudterbildende Kraft felbft 
etwas über 1000 R. nicht völlig. 

Bei der Bereitung von Braumalz braucht man aber überhaupt auf die 
Erhaltung der zuderbildenden Kraft nicht fo fehr Nückfiht zu nehmen, wenn 
Malz allein verbraut werden foll, da bei dem Brauproceffe eine volltändige Um⸗ 
wandlung des Gummis in Zuder nicht beabfihtigt wird, und die ausreichende 
Umwandlung durch eine weit geringere Menge von Diaftas befchafft werden 
kann, als in dem grünen, feuchten Malze enthalten if. Sehr wichtig ift da- 
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gegen die Erhaltung der zuderbildenden Kraft in einem Malze, mit welchem 
größere Mengen von Stärfemehl und Gummi in Zuder verwandelt werden 
iollen, wie bei der Anwendung von rohem Getreide und Stärfemehl zum Bicr- 
branen und für die Verwendung des Malzes in den Spirituäbrennereien und 
Stärkesuderfabriken. 

Der Hauptzweck des Darrens ift die Bildung des angenehmen Röſtaromas 
(Darrmalgaromas), das dem Biere aus Darrmalz den lieblihen Malzgerud und 
Nalzgeſchmack ertheilt, und, als confervirende Subftanz, zur Haltbarkeit der . 
Biere in hohem Grade beiträgt. 

Rah Berfuchen, die in meinem Raboratorio angeftellt worden find, entfteht 
das Darrmalzaroma ſchon bei 800 R. und zwar aus den löslichen ſtickſtoff⸗ 
freien Beftandtheilen des Malzes, dem Zuder und Gummi, namentlih aus 
dem letzteren. Bird ein kalt bereiteter Auszug aus grünem Malze eingedampft, 
und der Rückſtand im Luftbade bei 800 R. erhitzt, fo verbreitet derfelbe fehr 
bald den lieblihen Darrmalzgeruch, befonders beim Anhauchen nad dem Er- 
falten. Schon beim Kochen des Auszugs zeigt fih ein aromatifcher Geruch. 

Je höher die Temperatur bei dem Darren gefteigert wird, deflo mehr ver 
liert das Aroma an Feinheit und endlich wird der Geſchmack bitter. Deshalb 
find aus Darrmalz bereitete heile Biere ſtets feiner als dunfle. Hat die Tem⸗ 
perabur eine gewifle Höhe erreicht, fo verwandelt fi das Zucker des Malzes in 
fogenannten Caramel (gebrannten Zuder), es entfteht aus dem Stärkemehl Röft- 
gummi und bei noch höherer Temperatur tritt wirkliche Verkohlung ein. 

Bil man fehr dunkle Biere erzeugen, 3. B. Porter, fo darrt man nidt 
die ganze Menge des Malzes gleich ſtark und ſtark, fondern man verwen: 
det dazu ein Gemenge aus mäßig und etwas ftärfer gedarrtem Malze und 
maht einen Zufaß von fogenanntem Farbmalz. Dies leßtere wird am zwed- 
mäßigften in einer Trommel von Eiſenblech, einer großen Kaffeetrommel glei- 
Send, wie Kaffee gebrannt, fann aber natürlich auch auf der Darre erzielt wer⸗ 
den. Das belle Malz liefert dann Stärkemehl, Zuder, Gummi, Diaftad und 
Aroma, das Farbemalz, von welchem einc verhältnigmäßig nur Meine enge 
erforderlich if, liefert die Farbe. 

Benn das Malz auf der Darre die gewünfchte Farbe erhalten hat, und 
den eigenthümlichen Malzgeruch in hinreichendem Grade zeigt, wird ed von der 
Darıe entfernt und, fo lange es noch warm ift, von den Keimen befreit. Am 
gewöhnlichkten gefchieht dies auf die Weife, daß man das, etwa 4 Zoll hoch 
ausgebreitete Malz mit Holzichuhen treten und dann durch eine Kornreinigungs⸗ 
maſchine gehen läßt, um die abgeſtoßenen Keime zu entfernen. 

Aber es giebt auch Mafchinen zum Abftoßen der Keime. Man benubt 
dazu z. B. eine fchräg liegende Siebtrommel von 8 bis 10 Fuß Länge und 2 
bie 3 Fuß Durchmeſſer, deren 5 bis 6 Zoll ſtarke hölzerne Achſe mit aufgehauer 
um Eiſenblech befchlagen ift. Im diefe Trommel gelangt das Malz, während 
fe laugſam gedreht wird, aus einem Rumpfe, deffen Schuh durch die Drehung 
der Trommel auf ähnliche Weife gerüttelt wird, wie man es an jedem Mühlen- 
rumpfe findet. Beim Durchgehen durch die Trommel werden die Keime des 


6* 
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Malzes an dem rauhen Eifen abgefloßen, und um dies zu befördern, hat Die 
Trommel im Inneren eine Leifte, wodurd das Malz beim Drehen derfelben ge- 
hoben wird und dann beim Herabfallen die Achfe trifft. Die abgeftoßenen Keime 
fallen dur das Sieb in das Gehäufe, welches die Trommel umgiebt und 
welches zugleich das Stäuben verhütet. Das von den Keimen brfreite Malz 
fällt unten aus der Trommel. Cine nachträgliche Reinigung duch eine Korn: 
fege ift aber auch hier noch nöthig. 

Bei dem Abbrechen oder Abſtoßen der Keime und dem Reinigen des Mal⸗ 
zes zieht das Malz fo viel hygroſkopiſche Beuchtigkeit an, daB es ohne Gefahr 
aufbewahrt werden fanı. Bringt man das Malz unmittelbar von der Darrc 
in größere Haufen, fo fann, in Folge der Berdichtung des Waflerdampfs der 
Luft, Entzündung deſſelben eintreten. Wird daher das Reinigen nicht fogleich 
nach dem Darren vorgenommen, jo muß man das Malz, bis 12 Etunden lang, 
dünn ausgebreitet liegen lafjen. 

Die Kennzeichen eines guten Darrmalzes find: Es muß 

1. den eigenthümlichen, angenehmen Darrmalzgeruch befigen; 

2. beim Angreifen wie trodene Gerfte Durch die Finger laufen; 

3. voll, bauchig fein und fo leicht, daß es im Wafler nicht unterfinft; 

4. beim Zerbeißen wie lodere Weißbrodrinde krachen, im Inneren ſchön 

weiß fein und füß fchmeden. 

Die Farbe des Darrmalzes ift um fo weniger von der Farbe der Gerſte 
verfchieden, mit je größerer Sorgfalt es bereitet war; je weniger dad Gelb dem 
Graugelben Platz gemacht hat, defto befier ift dad Malz. 

Gut bereitete Malz erhärtet nicht beim Aufbewahren, wird vielmehr da⸗ 
durch mürber, fo daß der Mehllörper dann beim Meifchen leichter geloft wird, 
als in dem volllommen ausgetrockneten harten Zuſtande, unmittelbar nach dem 
Darren. Es iſt deshalb immer zweckmäßig, das Malz nicht ſogleich nach dem 
Darren zu verwenden, fondern ed zuvor erſt einige Wochen lagern zu laflen. 
Zu langes Lagern des Malzed bringt keinen Rupen, wie man früher wohl 
glaubte, fondern fchadet, indem fi dabei das Aroma mehr uud mehr verliert 
befonderd wenn die Aufbewahrung auf dem Boden in Haufen gefchieht, Die von 
Zeit zu Zeit umgeftochen werden müffen. | 

Die zweckmäßigſte Aufbewahrungsweife größerer Vorräthe von Malz ift in 
großen, völlig trodenen Behältern oder Berfchlägen, zu welchen die Luft fo wenig 
als möglid Zutritt hat. Das Malz wird dann, nachdem es hinreichend abges 
kühlt ift, fogleih in dieſe Behälter oder Verichläge gefchütte. In der Braue- 
rei von Sedelmayer in Münden ift der Bodenraum von zwei Etagen zu 
einem Behälter hergerichtet , der ohngefähr 50,000 Kubitfuß Malz faßt. Xuft- 
malz, das heißt nur getrodnetes, nicht gedarrtes Malz, darf nicht lange aufbe- 
wahrt werden, da es leicht dumpflg wird und dem Wurmfraſſe unterworfen ift. 


Es ift nun. noch übrig, von dem Ertrage der Gerfte an Malz und von 
dem chemifchen Beitande des Malzes im Speciellen zu reden. 
Der Gewichtöverluft, welchen man durch dad Malzen erleidet, iR begreif- 
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licherweiſe fein conftanter. Er ift verfchieden nach der Beichaffenheit der Gerfte, 
nad der Art und Weiſe und Dauer ded Wachſens, dem Grade des Keimens, der 
Rarken oder fchwächeren Erwärmung bei Keimen. 

Abgeſehen von dem Berlufte, welcher durch die Abfchöpfgerfte veranlaßt wird, 
der 1 bis 2 Proc. beträgt, wird der Berluft gewöhnlid auf 8 Proc. angegeben, 
fo daß alfo 100 Pfund Gerfte 92 Pfund Luftmalz, Iufttrodenes Malz liefern. 

Es kommen von dem Gefammtverlufte 

11/2 bis 2 Procent auf den Berluft beim Einweichen, 
21: bis 35 » beim Keimen. 
21/, bie 3 non» » dur die Wurzelkeime. 

Der Feuchtigkeitszuftand des völlig lufttrockenen Malzes ift dem der Gerfte 
gleich, beträgt nämlich ohngefähr 12 Procent. 

Bei dem Darren verliert das Malz die Feuchtigkeit vollftändig,, es liefern 
daher 100 Pfund Gerfte ohngefähr SO Pfund Darrmalz, unmittelbar von der 
Darre fommend gewogen. Beim Lagern nimmt aber das Darrmalz etwa 
7 Procent Feuchtigkeit wieder auf, fo daß alfo 100 Pfund Gerfte 87 Pfunde 
gelagerted Darrınalz geben. 

Während aber dad Gewicht der Gerfte durch das Malzen und Darren ſich 
vermindert, vergrößert ſich das Volumen. Man erhält ein Uebermaaß an Malz, 
verihieden groß nach der Beichaffenheit der Gerſte, nad dem Grade des Kei- 
mend und des Darrend. Rah Balling beträgt die Bolumenvermehrung etwa 
1 (12,5 Broc.), geben 8 Scheffel Gerſte ohngefähr I Scheffel Darrmalz. An- 
dere geben die Vermehrung des Volumens nur zu 6 bis 8 Proc. an, noch Ans» 
dere nur zu ein Paar Procent. 

Bon den chemiſchen Beränderungen, welche Die Gerſte beim Keimen erleis 
det, it oben Seite 7 und 50 im Allgemeinen die Rede geweien. In der 
Gerſte ift nur der zudergebende Stoff, das Stärkemehl, vorhanden, es fehlt der 
‚nderbildende Stoff, das Diaftad. In dem Malze finden fi) beide. 

Da ſchon bei dem Keimen ein nicht unbetraͤchtlicher Antheil Stärtemehl, 
durch Bermittiung des Diaftad, in Gummi und Zuder umgewandelt wird, fo 
enthält das Malz weit mehr in kaltem Waſſer lösliche Stoffe, ala die Gerſte. 

Dei Berfuchen, welde in meinem Laboratorium von Recht ausgeführt 
worden find, betrug die Menge der in kaltem Waſſer löslihen Subftanzen, bei 
der Gerfle 6,5 Procent, bei grünem Malz 16 Brocent, auf völlig ausgetrodnete 
Gere und völlig ausgetrocnetes Malz berechnet. Für Iufttrodene Gerfte 
und lufttrodenes Malz (12 Proc. Beuchtigkeit) beträgt dies resp. 5,7 und 14 
Procent. 

La Cambre fand den Gehalt an Löslihen Subftanzen im Malze zu 
21 Procent und die Menge der löslichen Subftanzen flieg bis auf 28 bie 30 
Procent, wenn das Malz vor dem Trodnen 8 bis 9 Stunden lang in einem 
verſchloſſenen Gefäße bei 36 bis 400 R. erwärmt worden war. Diefer letztere 
Verſuch wurde angeftellt, weil in England einige Malzer die Gewohnheit ha- 
ben, das grüne Malz, nad ganz kurzem Abſchwelken, 6 bis 8 Zoll hoch auf die 
Darre zu bringen, es mit dichten Leinen zu bedecken und 4 bis 5 Stunden lang 
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auf einer Temperatur von 36 bis 400 R. zu erhalten, um fo die Menge der 
Töslichen Subftanzen zu vermehren. Das Malz; befindet fi unter diefen Um- 
Händen in einer feuchten, warmen Atmofphäre und das Diaftad übt dabei feine 
Wirkung auf das Stärkemehl aus. Auch Recht erhielt aus dem oben anger 
führten Walze, nachdem daſſelbe 5 Stunden bei einer Temperatur von 350 C. 
in einem verfäloffenen Gefäße erwärmt worden war, anftatt 16 Procent, 
18,8 Procent löslihe Subftangen. 

Das Darrmalz ift nit viel reiher an den, in kaltem Waſſer löslichen 
Subftanzen ald das Luftmalz, das nur getrodnete Mali. Recht fand 17 bis 
18 Procent lösliche Stoffe darin. Es ift wohl anzunehmen, daß ein Theil des 
Plus von der oben erwähnten Cinwirfung des Diaftad auf das Stärfemehl 
vor dem Austrocdnen des Malzes auf der Darre herrühtt. 

100 Pfund Gerften «uftmalz liefern bei dem Meifhen, nah Balling, 
ohngefähr 57 Pfund wafferfreies Ertract. Die Würze läuft nicht gut von den 
Trebern ab und ift nicht völlig Mlar. 

92 Pfund Malz, welche aus 100 Pfund Gerfte entftehen. geben hiernach 
obngefähr 52 Pfund Eptract, fo daß ſich alfo auch hieraus der Verluft bei dem 
Malzen auf 8 Procent ertractgebende Subſtanz herausftellt, denn 100 Pfund 
Gerfte geben 60 Pfund Ertract (Seite 20). 

Unmittelbar von der Darre fommend, giebt das Malz 65 Procent Eptrad 
und 35 Pfund Trebern. 

Abgelagert beiteht das Darrmalz durchſchnittlich aus 2/, mehligen Kerne 
und Y, Hülfe oder vielmehr trebergebenden Subftanzen. 100 Pfund deſſelben 
liefern bei dem Meifchen 

60 Pfund wafferfreies Eptract, 
83 »  Xrebern. 

Die fehlenden 7 Pfund find Waſſer. 

87 Pfund Darrmalz, die Menge, welche aus 100 Pfund Gerſte refultirt, 
liefern danah 52 Pfund Ertract, und da 100 Pfund Gerfte, wie erwähnt, 
60 Pfund Eptrart geben, fo beträgt auch hiernach der Gewichtsverluſt an er- 
tractgebenden Subſtanzen bei dem Malen 8 Procent und es zeigt fi, das 
der Röftungöproceß keinen bemerkenswerthen Gewichtöverluft an nupbarer Sub- 
fanz zur Folge Hat. 

Bon dem Luftmalze unterfheidet fih dad Darrmalz durd den Gehalt an 
Aroma und an caramelifirten, brenzlihen Zucker. Nach flartem Darren kann 
in dem Darrmalze auch Röftgummi enthalten fein. 


*) Die Minderausbeute an Malgertrast follte etwas größer fein ala der Bewicts- 

verluf, welchen die Gerfte bei dem Malgen erleidet, da der Grasfeim, welcher ſicher 

- nur fehr wenig Griract giebt, nit entfernt wird. Wahrfgeinlih if baher der 

Gewichteverluft bei vem Malgen etwas geringer als er gewöhnlich angefjlagen wirt. 

Oder ift die Würze aus Malz reicher an, bei dem Keimen löslich gewordenen nicht 
gerinnenden fidftoffhaltigen Subſtanzen ? 
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IL. Bon der Gewinnung der Würze. 


Die zweite Hauptabtheilung des Brauprocefjed umfchliegt die Gewinnung 
der Würze, das heißt die Gewinnung eines, an Zuder und Gummi möglicht 
reihen Auszugd aus dem Malze. Zur Erleichterung der Üeberfiht kann man 
im diefer Abtheilung die folgenden Operationen unterfcheiden: 


1. das Schroten des Malzes, 
2. das Einteigen ımd Einmeifchen, 
3. das Kochen und Hopfen der Würze. 


1. Dad Schroten des Malzes. 


Um aus dem Malze einen Maren Auszug, .eine flare Würze gewinnen zu 
fonnen, muß dafjelbe zweckmäßig zerkleinert werden, man muß es fchroten, 
weißen, brechen, wie man fagt. . 

Auf den eriten Blick fcheint ed wohl, als ob der Zwe durch Verwand⸗ 
lung des Malzes in Mehl am beiten erreicht würde, bei näherer Betrachtung 
Audet man aber, das dem nicht fo if. In Mehl verwandelte Malz wird bei 
dem Meiſchen eine dicke, teigige, zähe Maffe bilden, fchwer zu verarbeiten, ſchwer 
zugänglich dem Auflöfungsmittel, dem Waller und ganz ungeeignet, einen Elas 
ven Audgug zu geben, da hierzu das Vorhandenfein einer lockeren, hinreichend 
boden Schicht Trebern erforderlih ift, von welcher der entftandene Auszug 
beim Hindurchfickern, wie von eintr Kiltrirfchicht geflärt wird. 

Die Zerleinerung, das Schroten, geſchieht am beten auf die Weife, daß 
der meblige Kern des Malzes vollftändig zerdrüdt, die Hülfe aber nur gefpal- 
ten oder zerrifien wird. So bereitetes Schrot ftellt dann ein Gemenge von 
dem feineren oder gröberen Mehle des Mehlkerns und den nur zerrifienen Hül- 
fen (Spelgen) dar. Es ift Ioder, wollig, läßt ſich gut beim Meifchen verar- 
beiten, indem es dabei eine, durch die fparrigen Hülfen aufgeloderte Maſſe 
giebt, von welcher die Wirze leicht und klar abläuft. 

Das Borhandenfein der Spelze macht vorzugeweife mit die Gerſte zum 
Lierhrauen fo geeignet. Der Weizen, weil er ein nackter Samen if, weil er 
aur eine dünne häufige Hülle, feine Spelze hat, giebt ein Malzfchrot, das ſich 
iöwieriger meifchen läßt und kaum eine volltommen Mare Würze liefert; Weis 
jenmalz muß deshalb mit Gerftenmalz verarbeitet werden. Wendet man neben 

Gerſtenmalzſchrot bei dem Meiſchen ſtärkemehlhaltige Subſtanzen an, welche 
an eine geringe Menge Trebern hinterlaffen, fo ift oft fogar ein Zufaß von 
aufodernder Subftang, 5. B. von Haferfchrot und Spreu erforderlich. 

Bei abgelagertem lockerem gutem Gerſtenmalze löfen ſich auch gröbere Mehl: 
theile bei dem Meiſchen, aber frifches, hartes, fprödes Malz verlangt die Ber 


Me: des Mehllörpers in feines Mehl, wenn vollftändige Eprtraction ftatt- - 
n ſoll. 
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Das für den Brauproceß geeignetfte Schrot wird durch Zerquetſche n Des 
Malzes zwiſchen eifernen Quetſchwalzen erhalten. Diefe zerdrüden den Mehl 
fern zu Mehl, während fie die zähere Hülie fpalten oder zerreißen. 

Fig. 27 zeigt die unter dem Namen »Rheinifhe Schrotmühle« befannte 
und fehr verbreitete Quetſchmaſchine von Blumenthal in Darmitadt. 

Big. 27. 


E 


aa ift der Rumpf zur Aufnahme des zu fhrotenden Malzes. Aus dem: 
felben gelangt dag Malz auf den, aus doppelten Sieben beftehenden Schuh 55. 
Das obere, gröbere Sieb dient zum Zurüdhalten der gröberen Beimengungen, 
das untere, feinere, zur Entfernung der feineren Beimengungen und des 
Staubes. 

Bon dem unteren Siebe fällt das Malz zwiſchen die gereiften Walzen 
ec, unterhalb welcher das Schrot von dem Schlauhe dd aufgenommen wirt 
und in einen, an diefen gebundenen Sad läuft oder durd eine Schnecke weiter 
befördert wird. 

Die von e bewegte Hebelvorrihtung ff rüttelt den Siebſchuh. 

Wie das Schwungrad amdeutet, ift die Mafchine zum Betriebe mit der 
Hand eingerichtet, es verfteht ſich von felbft, daß fie aud mit einer mechanifchen 
bewegenden Kraft in Berbindung gefeßt werden ann. 

Anftatt der gereiften Walzen können aud glatte Walzen genommen 
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werden, die ich fogar für beſſer Halte, weil fie weniger zerſtörend auf die Hülfe 
Fig. 28. einwirten. Man giebt 
dann oft den beiden 
Walzen ungleide 
Geſchwindigkeit, ent⸗ 
weder indem man 
das Sternrad der 
einen Walze größer 
macht, ald das der 
anderen, oder indem 
man die Walzen von 
verſchiedenem Durch⸗ 
meſſer nimmt. 
Anſtatt des klei⸗ 
nen Rumpfs über den 
Walzen, welder vers 
hindert, daß das 
Malz ſeitlich her⸗ 
unterfaͤllt, findet 
man nicht ſelten jetzt 
Fig. 29. an beiden Enden der 
einen Walze, auf der 
Achſe feſtſiend oder 
ſelbſt angegoffen, 
Scheiben, deren 
Durchmeſſer ſo groß 
iſt, daß ſie bis an 
die Achſe der andern 
Walze reichen. Es 
entſteht dadurch über 
den Walzen eine Art 
von Rumpf. 


In Fig. 28 und 
29 iſt, nach La 
Cam bre, die Malz⸗ 
quetſche einer großen 
Brauerei in Löwen 
(Belgien) in !/ıs der 

natürlihen Größe 
abgebildet. 
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Big. 30 Durchſchnitt nach der gebrochenen Linie CDEFG der Fig. 31. 

Big. 31 Durchſchnitt nah AB der Fig. 80. | 

Gleiche Buchftaben für gleiche Theile. \ 

ab Abgedrehte Walzen aus Gußeifen, welche durch die zwei Schrauben oo j 
einander genähert und von einander entfernt werden können, die | 
Quetfhwalzen. 

e Walze von Holz, im Umkreife, der Länge nah, mit Rählernen Klingen 
dd befegt, welde 2 bis 3 Millimeter (1 bis 11/, Linie) hervorſte⸗ 
ben. Diefe Walze bringt unauegefept einen dünnen Streifen Mal; 
zwifchen die Quetſchwalzen, in deren ganzen Ränge. 

ee‘ Schmicdeeiferne Achſen der beiden Quetſchwalzen. 4 

Sf Gußeiſerner Träger der Pfannen (Achſenlager) der Walzen ab. | 

9 Kupplung, um die Walzen in Tyätigfeit zu fegen und fie anhalten zu 
Können, ohne daß die Treibachſe angehalten wird. 

h Stellvorrihtung, die man beliebig höher oder niedriger fhrauben kann, 
um die hölzerne Walze c und dadurch die Quetfhwalzen flärker oder 
ſchwaͤcher mit Malz zu fpeifen. 

k Querftüd von Holz, das in feiner, der Form der hölzernen Walze c ent« 
ſprechenden oberen Bahn mit dünnem Kupferblech befchlagen und von 
den Stahlklingen der Walze etwa !/, Kinie entfernt ift. 

U Siebförmig durchlöcherte fhiefe Ebene von Blech, von welder das Mal; 
den Walzen zugeführt wird. Staub und heigemengte Refte der Wur- 
zelkeime fallen Hindurd und fanmeln fi in dem Rumpfe 7, aus dem 
fie durch die Klappe m entfernt werden. 

an Hölzernes Gehäufe um die Walzen. 

n' Klappe von der Breite des Gehäufes, mittelft welher man zu den 
Walzen gelangt, um fie reinigen und ftellen zu fonnen. 

00 Stellfeprauben der Quetſchwalzen, mit deren Hülfe man die bronzenen 
Achſenlager der Walze aa, welche in Couliffen der gußelfernen Träger 
Sf geben, verſchieben kann. 

pp Hölgerne Bfannenträger und Pfannen (Achfenlager), in denen die Zapfen 
der Walze c laufen, welche fehr wenig Kraft zur Drehung erfordert. 

ss Hoͤlzernes Geſtell für die Quetſchwalzen. 

tt Mefier und Klingen von Stahl, um das den Walzen anhängende 
Schrot abzuftreifen. Die Meffer find auf Meinen drehbaren Wellen 
befeftigt,, welche durch Hebel und Federn fo geftellt werden können, 
daß fie mehr oder weniger ſtark gegen die Quetſchwalzen Drüsen. 


1, 2. Zahnräder der beiden Quetihwalgen. Da das Zahnrad 2 der 
Balje kleiner ift, als %Y Zahnrad 1, und ſich in Big. 31 Hinter diefem bes 
findet, fo kann man es in der Figur nicht fehen. Die Größe der beiden Zahn⸗ 
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rüber ſieht in dem Verhältniſſe der Durchmeſſer der Walzen, zu denen fie gehö- 


Big. 80. 


Big. 51. 


ven, ihre Geſchwin⸗ 
digfeiten ſtehen des⸗ 
halb im umgekehrten 
Verhaltniſſe zu ihrer 
Größe. 

3, 4. Zahnräs 
der, durch welche 
die Bewegung der 
Walze 5 der Walze 
© mitgetheilt wird. 

Früher wurde 
das Malzſchrot für 
die Brauereien all- 
gemein auf den 

Mahlgängen ges 
wöhnliher Mühlen 
dargeftellt, und no 
jeßt ift dies der Fall, 
wo die Gteuerver- 
hältniffe oder der 
Müplenzwang den 

Brauern eigene 
Scrotmühlen nicht 
erlauben und wo ſich 

in den Mühlen 
Quetſchwalzen nicht 
finden. 

Für das Schro- 
ten zwiſchen den 
Steinen einer Mahl. 
müßle ift es aber er⸗ 
forderlich, das Malz 
vorher anzufeuchten, 
gu negen, einzus 
fprengen, um die 
Hülfe fo zaͤh zu ma- 
hen, daß fie abge⸗ 
hält und nur zer⸗ 
riſſen, nicht aud in 
Mehl umgewandelt 
oder zu fehr zerklei⸗ 

nert wird. 





2 Das Bierbrauen. 


Das Einfprengen oder Netzen geichieht in größeren Brauereien in einem 
beſonderen Locale, der fogenannten Einfprenge, deren Boden gepflaitert und 
nad der Mitte zu etwas vertieft if. Das Malz wird darin zu einem ſchmalen 
Haufen aufgefchüttet, auf deffen Spige oder Kamme, der Länge nad, eine Ber- 
tiefung gezogen und in diefe, das zum Einfprengen beftimmte Waſſer gegofien 
wird, während vier Arbeiter den Haufen rafch durchſchaufeln. Das Umfchaufeln 
ift fo oft zu wiederholen ‚- bis das Malz gleichförmig geneßt erfcheint. Dann 
vermindert man die Höhe des Haufen etwas und läßt das Malz noch bis über 
12 Stunden lang liegen. 

Ze nachdem das Malz ſtärker oder jchwächer gedarrt war, fürzere oder 


längere Zeit gelagert hatte, verwendet man mehr oder weniger Wafler zum 


Einfprengen, etwa von 5 bis 10 Procent. Das Volumen des Malzes vergrö: 
Bert fi) durch das Einfprengen um !/, oder 1/,. Dan bat fih fehr vor zu 
ſtarkem Einfprengen zu hüten, weil zu ſtark gefeuchtetes Malz zwifchen den 
Steinen fchmiert, ſich fehr erhibt, und dadurch nachtheilig verändert wird, na: 
mentlid einen fäuerlihen Geruch erhält. Auch wird durch zu ſtarkes Einfpren- 
gen unnüßermweife Gewicht und Maaß vermehrt, was zu beachten ift, wo man 
die Bierfteuer vom Gewichte des Malzes, wie in Preußen, oder vom Maaße, wie 
in Baiern und Würtemberg, erhebt. 

Die Mühlfteine müflen für die Darftellung des Schrots ſcharf fein, kalt 
und Iuftig gehen und es darf nicht zu viel Malz auf einmal zwilchen die 
Steine gebracht werden. Geht das Schroten zu langfam von ſtatten, fo erhitzt 
fih das Malz. befonders, wie gejagt, wenn es ſtark genebt war und Das dar: 
aus gewonnene Bier ift dann zum Sauerwerden geneigt. Bor dem Schroten 
muß der Mahlgang von den Rüdftänden anderer Getreidearten gereinigt wer: 
den. Oft noch wird das Schroten des Malzes fehr nahläffig ausgeführt, und 
doch ift es gewiß, daß das beit bereitete Malz dur nachläffige Behandlung in 
der Mühle verdorben werden Tann. 

Nah den im Hofbraubaufe zu München von Steinheil angeftellten Ber: 
fuden geben 100 Pfund trodenes Malz durchſchnittlich 107 Pfund Schrot. 
Das Volumen des Malzes erhöht fi dur das Schroten um 1/, oder 1/5. 

Alles fpriht fo fehr zu Gunſten des Schrotend mit Quetfchwalzen, daß 
die Aufftellung von Quetfchmafchinen felbft in den Mühlen dringend zu wün- 
fchen if, da, wo der Mühlzwang dem Brauer nicht erlaubt, das Malz felbft zu 
ſchroten. Das Malz braucht für die Quetſchmaſchine nicht geneßt zu werden, 
es erhigt fi deshalb und weil die Quetfchwalzen von Metall, alfo gute 
Wärmeleiter find, nicht beim Schroten, und man erhält ein fo lockeres, wolliges 
Schrot, wie es zwifchen dem Mühlftein nicht zu erzielen fteht. 

Wie höchft wünfchenswerth es ift, dag dem Brauer geftattet werde, das 
Malz.in feiner Behaufung ſchroten zu dürfen, leuchtet ein! Abgefehen davon, 
daß dann der Brauer das Schroten mit Bequemlichkeit überwachen fann, und 
daß er völlig unabhängig ift von dem Müller, erwächſt ihm nicht unbeträcht⸗ 
liche Koſtenerſparniß, namentlid dadurch, daß der Transport des Malzes nad 
der Mühle und des Schrotes von der Mühle wegfällt. 
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Das Schrot muß, auch wenn das Malz nicht eingefprengt wurde, ‚möglichft 
bald verwandt werben , weil e& durch Aufbewahren viel von dem feinen Aroma 
rerliert. Schrot aus genetztem Malze wird bei der Aufbewahrung in Säden 
iebr bald warn und dumpfig, und fängt an zu ſchimmeln, befonders wenn der 
En der Aufbewahrung nicht ein vollig trodener if. Kann Schrot aus genetz⸗ 
tem Ralze nicht fofort verbraut werden, fo muß man es in einem recht trodenen 
docalc auseinander breiten. 


2. Das Einteigen und Einmeiſchen. 


Das Meiſchen hat nicht allein den Zweck, die in dem Malze ſchon vor⸗ 
bantenen löslihen Stoffe, namentlich des Gummi und den Zuder, auszuziehen, 
iondern es dezweckt vorzüglich auch, das noch unveränderte Stärkemehl, durch 
Sinwirfung des Diaſtas vollſtäändig in Gummi und Zucker umzuwandeln. Es 
nup alſo dabei das Malzſchrot mit Waſſer auf die Temperatur gebracht wer⸗ 
Nu, bei weldher diefe Umwandlung erfolgt und diefe Temperatur muß fo lange 
halten werden, bie die Ummandlung erreicht ifl. 

Ran definirt daher das Meifchen volllommen richtig, ala die Be⸗ 
bandlung des Malzihrots mit Waifer, beider Temperatur, wos 
beidas Stärtemehl von dem Diafkas in Gummi und Zuder um- 
gewandelt wird (Seite 7). 

Tas Schrot wird am beften audgezogen,, wenn man es zuerft mit Waſſer 
ven niederer Temperatur anrührt und wenn man dann auf geeignete Weife Die 
Iaperatur allmäfig fleigert. Deshalb geht dem eigentlichen Meiſchen das 
eorbereitende Einteigen voran, wobei dad Schrot gleichförmig mit Wafler de» 
huhtet und erweicht wird. Wollte man das Malzſchrot fofort mit heißem 
Bıfer behandeln, fo würden leicht Mleiftrige Klumpen entftehen, deren Zerthei⸗ 
Img ſchwierig iſt. 

Gi giebt beim Bierbrauen feine zweite Operation, welche fo manchfach 
“tiheden und fo vielfach modificirt ausgeführt wird, wie das Meifchen, die 
Örreitung der Würze, und bei feiner anderen Operation ift wohl die Ber- 
vedenheit der Ausführung von fo erheblichem Einfluffe auf die Beſchaffenheit 
des dieres. Der Charakter der Biere eines Landes, einer Gegend, einer Stadt 
zu vorzugämeife durch das übliche Meifchverfahren bedingt und redet man 
"u verſchiedenen Braumethoden, fo meint man in der Regel verfchicdene 
Reibmethoden. 


Zwei Hauptarten des Meifchverfahrens kann man zunächſt unterfcheiden : 
1. Das Aufguß⸗Verfahren oder Infuflons- Berfahren. 
2. Das Hoch Berfahren oder Decoctiond- Verfahren. 


Bei dem erfteren Berfahren, dem Aufguß-Berfahren, wird das, mit 
Salır eimgeteigte Malzſchrot durch Zugabe von heißem Waſſer (dem erften 
Gas) auf die Zuderbildungd- Temperatur (Meifhtemperatur) gebracht, die Würze 
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(erſte Bine), nach hinreichend erfolgter Zuderbildung, von dem Rücdkkand: 
(dem Seih, den Trebern) abgelaffen und der Antheil Würze, welher aufge: 
fogen zurüdgehalten wisd, durch wiederholte Güſſe gewonnen (zweite, Dritte 
Würze). 

Bei dem zweiten Berfahren, dem Koh» Berfahren, wird das mit vie: 
lem Waſſer eingeteigte Schrot durch; den erften Guß nicht auf die Meifchtempe: 
ratur erhoben, fondern diefe wird Dadurch herbeigeführt, DaB man einen Theil 
der Meifche in die Braupfanne (den Braufeffel) bringt, darin zum Sieden er⸗ 
bigt, kochen läßt (Dickmeiſchkochen), dann zu der übrigen Meifche zurũckbringt 
und dies mehremal wiederholt. — Oder aber, es wird das eingeteigte Schrot 
durch den erften Guß auf die Meifchtemperatur erhoben, die erfte Würze in die 
Braupfanne gebracht, gekocht und zurüd auf das Schrot gegeben (Zautermeifch- 
kochen). Der bei dem Kochverfahren von den Trebern zurüdgehaltene Antbeil 
Würze wird meiftend durch Uebergießen von Wafler (Anfhwänzen) gewonnen. 

Abgeſehen davon, daß bei jeder diefer Hauptarten des Meifchverfahrens fehr 
verfchiedene Mopdificationen flattfinden konnen , lafien fi) diefelben auch auf 
verfchiedene Weife mit einander verbinden, fo daß eben eine außerordentliche 
Mandfaltigkeit von Meifchmethoden (Braumetboden) refultirt. Che wir die 
wichtigeren diefer Methoden fpecieller ins Auge faflen konnen, müflen wir die 
Vorrichtungen und Apparate für den Meiſchproceß betrachten. 


Das Einteigen und Ginmeifchen wird in dem Meifhbottiche ausge- 
fügrt, der in der Regel zugleich Seihbottich if, das Heißt, mit einer Borrichtung 
verfeben ift, den entfiebenden Auszug, die Würze, von dem Rückſtande, den 
Trebern, dem Seih, trennen zu fönnen. 

Bewöhnlid ift der Meifhbottich ein farker, runder Bottih,, unten etwas 
weiter ald oben, und nicht über 4 Fuß tief, wenn das Durcdarbeiten des In- 
halte, bei dem Meifchen, durch Arbeiter, nicht dur ein Rührwerk ausgeführt 
wird. 

Die fogenannten Meiſchkaſten, vierfeitige Käften aus flarfem Holze, 
Stein oder Bußeifen, haben feine Borgüge vor den runden Bottichen, fiehen 
diefen vielmehr darin nah, dag das Durcharbeiten der Meifche in den ſcharfen 
Eden mühfam if. Für mechanifche Rührwerke find fie überdies niht an⸗ 
wendbar. 

In Belgien babe ih runde Meiſchkufen von Meffing mit gußeifernen 
Doden gefehen, obngefäbr 3 Buß tief. Der Meffingkranz, etwas Bleiner 
ald der eiferne Boden, war unten im rechten Winkel nach außen gebogen 
und bier zwiſchen dem Boden und einem aufgelegten eifernen Ringe durch 
Schrauben eingellemmt. 

Die Seihporrihtung beftand früher allgemein und beftebt noch jegt in den 
älteren Brauereien aus einem zweiten, hölzernen, durchlöcherten Boden, der 
über den wirklichen Boden des Meifhbottich® gelegt wird (Seihboden, Siebbo- 
den, Lofeboden). Die einzelnen Theile dieſes Seihbodens, meiftene von der 
Breite der Bretter, find fo geſchnitten, daß fie, aneinander gelegt, eine genau 
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in den Bottich pafiende Kreisfläde darftellen. Unten find auf jeden Theil drei 
net vier Querlatten genagelt, welche gleihfam Füße bilden, durd deren Höhe 
die Entfernung des Seihbodens von dem wirklichem Boden bedingt wird. Diefe 
Gtiemang Toll wöglichkt Mein fein, nur etwa einen Zoll betragen, damit der 
Ya zwilchen Seihboden und wirklihem Boden nur Mein ift. Die Löcher des 

Siübeden®, von denen felten mehr als vier auf den Quadratzofl vorhanden 

m, müflen fih nad unten triterförmig, ſtark erweitern; fie verftopfen ſich 

m Man macht fie oben etwa eine Linie, unten einen halben Zoll weit, ge» 

ui auf die Weife, daß man fie, nachdem fie eine Linie weit gebohrt find, 
garen mit einem ſtumpf conifhen Eiſen ausbrennt. 

Zur Befeftigung des Seihbodens dienten früher die fogenannten Spann» 

Rote, über den Boden gelegte, an der Wand des Bottichs befeftigte Latten. 
Da dieſe aber bei dem Meifchen fehr Hinderlic find, fo wendet man jept zu dem, 
Iwedte einen hölzernen Ring von der Weite des Bottichs über dem Seihboden 
an, der aus einzelnen, fchräg übereinander greifenden Theilen befteht. Nach 
dem Ginlegen des Seihbodend wird der Ring eingelegt und durch eiferne Halter 
fegehalten, welche über die Berbindungsftellen der einzelnen Theile faffen, unten 
mit einer Spitze in einer Drffnung des Seihbodens fteden,, oben an der Wand 
des Bottichs befeftigt werden. 

In allen neueren oder neu eingerichteten Brauereien iſt der hölzerne Seih« 
boden durch metallene Seihplatten oder einen metallenen Seihboden verdrängt. 
Fig. 32, Fig. 33 und 34 zeigen mit Seihplatten verfehne Böden von Meiſch- 
bottichen. 

Big. 32. Die Platten find von 

Kupferbleh oder Meffing- 

blech fo ſtark, daß fie fih 

nicht umbiegen und daß fic 

feſt liegen , oder aber man 

nimmt fie von Gußeifen, 

und dies ift jet das üb- 

lichſte, einen halben Zoll 

| did, Die Deffnungen, oben 

fehr enge, müffen fi nad 

unten erweitern , befonder& 

ſtart bei den dickeren guß- 
eifernen Platten, 

Die Platten liegen über 
entſprechend großen Vertie⸗ 
fungen, welche aus dem 
ſtarken Boden des Meiſch⸗ 
bottichs ausgeſtemmt find, 
gut paſſend in einem Falze, 
fo daß fie eine Ebene mit 
dem hölzernen Boden bil 
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* den. Bei den halbzölligen gußeifernen Platten erhält der Balz alfo eine Tiefe 


Big. 83. 


Fig. 3. 


von einem halben Boll 
und wenn dann die Ber- 
tiefung in dem Boden des 
Bottichs, über welcher die 
Platten liegen, einen Zoll 
beträgt, fo entfleht ein 
Raum von einem halben 
Boll Tiefe unter Den Seib- 
platten. 

Brüger nahm man die 
Seipplatten aus dünnem 
KRupferbleh; fie hatten 
dann, zur Unterftügung. 
bier und da Büße, waren 
mitfhmiedeeifernen Rahmen 
verfehen und wurden mit 
Schrauben befeſtigt, deren 
Muttern verfen$ waren. 

Die Bertheilung der 
Seihplatten auf dem Bor 
den des Maiſchbottichs fin- 
det man fehr verfchieden. 
In der Pig. 32 liegen 
zwei Platten neben einan- 
der, in der Mitte des Bo 
dens. Hat der Bottich eir 
nen beträchtlichen Durch · 
meſſer, ſo kann natürlich 
jede Platte aus zwei Thei- 
ten von halber Länge ber 
chen, die ſich nicht jo 
leicht verbiegen, und find 
die Platten von Kupfer 
oder Meffing, fo läßt man 
da, mo fie aneinander fto- 
Ben, beim Aushauen der 
Vertiefung des Bodens, et⸗ 
was Holz ftehen, um fie an 
diefer Stelle zu unterftügen. 

In Big. 33 find au 
ber der Mittelplatte auch 
noch GSeitenplatten vor⸗ 
handen. 
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In Fig. 34 liegen vier Platten um die Mitte des Bodens, wo fih das 
Abfenlager für den mechaniſchen Rührapparat befindet (fiehe Fig. 42 ©. 101). 
Der oben erwähnte Meiſchbottich einer beigiihen Brauerei hatte einen 
Fig. 35. gußeifernen Seihboden, welcher aus ger 
nau aneinander paffenden Kreistheilen 
beftand, wie ed Big. 35 zeigt. Die An- 
zahl diefer Theile, der einzelnen Blatten, 
war groß, aber die Platten waren des. 
halb fehr handlich, und da alle Platten 
eines Kreiſes gleih waren, aljo nicht 
auögefucht zu werden brauchten, jo ließ 
fich der Boden mit großer Schnelligkeit 
legen. Jede Platte hatte auf der Un— 
terflähe drei Erhöhungen, die als 
Füße dienten. 
Big. 36 giebt den Durchſchnitt ei⸗ 


Fig. 36. ner Platte. 
Um das mit dem 


— zu Schrote zu vermifchende 


Waſſer von unten, durch die 
Definungen des Seihbodens oder der Seihplatten, dem Schrote zuführen zu 
fonnen, auf welche Weife es gleihförmig in das Schrot eindringt, weil die 
Luft aus diefem oben entweichen ann, if 
ein fogenannter Pfaff vorhanden, eine 
Röhre, welche das Waſſer unter den Seih⸗ 

boden oder die Seihplatten leitet. 

Früher war der Pfaff ein hölgerner 
vierfeitiger Schlaud, der vom oberen Rande 
des Meiſchbottichs, durch einen Ausfhnitt 
im Seihboden, bie‘ unter diefen hinabging, 
und der oben, an der Wand des Bottichs, 
mittelft einer Schraube befeftigt war. Stand 
der Pfaff auf dem unteren Boden auf, fo 
war er unten fo ausgefchnitten, daß das 
Waſſer ausfließen konnte. 

Jetzt dient als Pfaff ein weites kü— 
pfernes Rohr, wie es Fig. 37 zeigt, unten 
ebenfall® ausgefhnitten oder mit großen 

J Löchern zum Ausfließen des Waſſers ver⸗ 
iehen, wenn es auf dem wirklichen Boden auffteht. Sind Seihplatten vorhan« 
den, fo muß eine diefer Blatten bis an den Rand des Bottihs reihen, und 
dard) diefe muß dann dad Rohr hindurchgehen. 
Benn das Meiſchen durch ein mechanifches Rührwert ausgeführt wird, 
io fan der Pfaff nicht in dem Bottiche Rehen; man bringt ihn dann außerhalb 
Tito. landwirtbihaftl. Gewerbe. 7 
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des Bottichs an, fept ihn zwedtmäßig auf das Rohr des Abzugshahns. wie es 
Fig. se. durch Fig. 38 veranfhauliht wird. Auch 
wenn ein mechaniſches Rührwerk nicht vor- 
handen ift, verdient diefe Stellung des Bfaf- 
fen den Borzug, weil derfelbe, wenn er fib 
in dem Bottiche befindet, beim Durdar- 
beiten der Meifche immer för. Zum At» 
siehen der Würze aus dem Meiſchbottiche 
dient der erwähnte Hahn, defien Rohr durch 
den Boden des Bottichs hindurchgeht dig. 
37). In großen Bottihen findet man häu- 
fig mehrere Abzugsröhren, von verfhiedenen 
Stellen des Bodens ausgehend, natürlich 
ſtets unter den Seihplatten, wenn Diele 
vorhanden (Fig. 38 u. 42). Das Abfließen 
der Würze wird dadurd gefördert, eben fo 
die Bertheilung des durch den Pfaffen zuger 
leiteten Waſſers. 
Unter dem Abflußhahne if, zur 
Aufnahme der ablaufenden Würge, der“ 
fogenannte Brand, Unterftod, Würzebrunnen, Sarg vorhanden, eine 
in die Erde verfenfte Eifterne von Stein, aud wohl von Holz oder eine aud- 
gemauerte Vertiefung ; in allen Fällen mit Kupferblech ausgefüttert (Big. 38). 
Auf die Reinhaltung des Grandes hat man mit aller Strenge zu achten, weil 
feine Reinigung durch die Lage — er liegt oft zum großen Theile unter dem 
Meiſchbottiche — erſchwert wird und vorhandene Unreinigfeiten ſich leicht dem 
Auge entziehen. Die Ausfütterung mit Kupfer erleichtert Die Reinigung und 
läßt den Zuftand der Reinheit fiher erkennen. 

Damit nicht Unreinigkeiten vom Fußboden der Brauerei in den Grand 
gelangen fönnen, muß derfelbe einige Zoll über den Boden hervorragen, oder 
mit einem erhöhten Rande umgeben fein. J 

Sehr zweckmäßig iſt es, neben dem Grande eine Vertiefung in der Erde 
anzubringen, tiefer als der Grand ſelbſt und mit einer Treppe zum Hinabſteigen 
verſehen. Der Grand erhält dann einen Hahn, welcher in dieſe Vertiefung mün⸗ 
det, um das Spühlmafler in Eimer abzapfen zu können. 

Die Größe des Grandes ift nach Umftänden verfchieden, nämlich verfcie- 
den danadı, ob eine oder mehrere Würzen gegogen werden, ob eine Braupfanne 
oder zwei Braupfannen vorhanden find, ob eine Wailerpfanne vorhanden ift 
oder nicht. Der Grand dient nämlich im Allgemeinen fo lange al Refervoir 
für die Würze, bis diefe zur weiteren Verarbeitung in die Braupfanne gebracht 
werden kann. Man findet ihn deshalb in Brauereien, wo mehrere Wüͤrzen ger 
zogen werden, mandmal fo groß, daß er die ganze erfte Winze faßt. Befler 
dürfte es indeß fein, ihm Bleiner zu nehmen und die Würze, wenn fie nicht for 
gleich in die Pfanne kommen kann, in einen bejonderen Bottich (Würzbottic, 





Das Meifchen. 99 


Bürzbütte) zu bringen, der-fo geftellt ift, daß die Würze daraus in die Pfanne 
abgelafien werden Tann. 

Rituhter faßt der Grand nur etwa 1/; der Würze, und bei dem bairifchen 
drauverfahren fann er noch weit kleiner fein. In einer beigifchen Brauerei, 
wo Baflerpfanne, Meifchbottih und Braupfanne terrafienförmig aufgeftellt wa« 
ren, Hoß die Würze aus dem Meifchbottiche unmittelbar in die Pfannen, war 
fein Brand vorhanden. 

In dem Grande ſteht Die Würzepumpe, durch welche die Würze in die 
Panne, überhaupt dahin gefördert wird, wohin man fie haben will, 3. B. auf 
die Kühle. Meiftensd dient namlich der Grand zugleich als Sammelbehälter 
für die Würze, um fie mittelft der Pumpe nad verfchiedenen Orten zu bringen. 
Don der Benugung des Brandes beim Dickmeiſchkochen und zum Abſeihen des 
Hopfend wird Tpäter die Rede fein. 

Die Größe des Meiſchbottichs ift nach dem Meifchverfahren verfchieden. 

Sig. 39. In der Regel faßt er doppelt fo viel Flüffigkeit als 

die Pfanne. Die Größe ſteigt indeß nicht in aleichem 

Berhältniffe mit der Größe des Betriebee. So find 

3. B. bei dem bairifchen Meifchverfahren für 100 Pfd. 

Malzihrot 15 C. F. Meifhraum erforderlih, wenn 

man 2500 bis 3600 Pfund Schrot verarbeitet, wäh: 

rend dafür 20 C. F. Meifchraum nöthig find bei der 

Berarbeitung von nur 400 bis 500 Pfund Schrot 
(Siemens). 

Ueber die Stellung , welche der Meifchbottich in 
der Brauerei erhält und welche nach den verjchiedenen 
Meifchmethoden verfchieden fein muß, follen fpäter 
die nöthigen Angaben gemacht werden. 

Zum Durcharbeiten der Meifche in dem Meiſch⸗ 
bottiche dienen Meiſchhölzer, Rührfcheite, welche in 
verfchiedenen Ländern fehr verjchiedene Geftalt haben. 
Fig. 39 zeigt dergleichen Geräthe. 

In den neueren und größeren Brauereien bes 
nußt man zum Meifchen mechanifche Vorrichtungen, 
Rührwerke, Meifhmafchinen, welche entweder durch 
ein Göpelwerk oder aber durh eine Dampfmafchine 
bewegt werden. 

Der gute Erfolg des Meiſchens mittelt Meifch« 
mafchinen ift natürlich zunächſt von der Zweckmäßig⸗ 
keit der angewandten Mafchine abhängig, Man hat 
Meiſchmaſchinen fehr verfchiedener Conſtruction, und 
ri der Eonftruction bald vorzugsweife auf Einfachheit, bald vorzugsweiſe auf 
Zwecmäßigkeit und Leiftungsfähigkeit gefehen. Die Bereinigung von Einfachheit 
und Zwetmäßigkeit iſt nicht leicht, und es laſſen deshalb billige, einfache Ma- 
ſchinen in Bezug auf Zweckmäßigkeit faft immer zu wünſchen übrig, während bie 
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zweckmaͤßigen Maſchinen von großer Xeiftungsfähigkeit complicirt, und deshalt 
häufigen Reparaturen unterworfen find. ri 

Big. 40 zeigt cine einfahe Meiſchmaſchine, welche den Zweck recht gut 
erfüllt und welche fih für kleinere Brauereien bewährt bat. 


Die ſenkrechte Achſe a in der Mitte des Meiſchbottichs ruht unten in der 
Pfanne d und hat oben ihren Halt in dem Querftüde c. 

Die Achfe trägt unten das Gußftüd d, an welchem die beiden hölzernen 
Flügel ee‘ in fhräger und zugleich rückwärts gerichteter Stellung befeftigt fin?. 
Die letztere Stellung ift aus Fig. 41 erfihtlic. 


Big. 41. 


Durch diefe Stellung wird eine Anbäufung der fchmereren Theile der 
Meiſche in der Mitte des Bottichs verhindert, welche fo einfache Ruͤhrmaſchinen 
bisher unzweckmäßig erfcheinen ließ. 

Die Achſe erhält ihre Bewegung durch die conifhen Räder f und die hori— 
zontale Achfeg, an welcher entweder eine Kurbel, zum Drehen mit der Hand, oder, 
wie hier, eine Treibſcheibe (Riemenfcheibe) und eine Leerſcheibe, hi, angebracht find. 

Die Lagerböde k k find mit dem Querftüde c verbunden und an diefem 
find aud) die Stäbe 4. . befeftigt, welche die rotirende Bewegung der Meifhe | 
brechen und fo eine befiere Miihung ermöglichen. 
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Das Rührwerk if, wie gefagt, reiht zwedtmäßig und deshalb empfehlend- 
werth, nur bei Verarbeitung größerer Quantitäten Schrot findet nad) einiger 
Ruhe fo fehte Umlagerung der Flügel durch das Schrot ftatt, daß beim Anlaf- 
fen eine bedeutende Kraft nöthig ift, und bei nicht ganz folider Eonftruction 
Gefahr des Zerbrechens droht. wenn man nicht mit den Meiſchhölzern vorher 
die Raſſe etwas auflodert. 

Um diefen Uebelftand zu befeitigen,, hat man Vorrichtungen angebracht, 
turd welche das Ruhrwerk, während die Meifche ruht, aus derfelben gehoben, 
und dann, beim Wiederbeginn des Meiſchens, allmälig wieder eingefenkt wird. 


Big. 42 zeigt eine, mit folder Vorrichtung ausgeftattete Meifhmafdine, die 
in der Brauerei des Herrn Wolters in Braunſchweig thätig iſt. 


Big. a2. 
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Das Flügelſyſtem gg fipt lofe, verfhiebbar, auf der vertifalen Ale F, die 
vierfeitig, nit rund if. Es hängt an den Ketten hh, welde über die Rollen 
ii laufen, und kann mittelt der Kurbel k und der beiden Räder. wie leicht 


Fig. 48. 


erſichtlich, an der Achſe herabgelaffen oder heraufgezogen werden. Z if das 
Sperrrad mit dem Sperrfegel, um das Flügelſyſtem an beliebiger Stelle feſtzu ⸗ 
halten. Alles Uebrige verfteht fih von felbft. 

Eine für größeren Betrieb fehr geeignete, aber complicirte und deshalb 
toftfpielige Meiſchmaſchine ift die, weldhe von Heß in der Sedelmayr’fchen 
Brauerei zu Münden aufgeftellt worden if. Fig. 44 zeigt diefelbe. 

Diefe Meifhmafhine unterſcheidet fi von den üblichen zunächſt dadurd, 
daß das Räderwerk, wodurch fie mit der bewegenden Kraft in Verbindung fleht, 
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ter dem Bottiche liegt, deshalb beim Reinigen und Entleeren des Bottiche weniger 
n Bege iR. Sie unterſcheidet ſich ferner aber auch darin, daß durch diefelbe 
ie Reiihe nicht in rotirende Bewegung gelegt wird, wie es der Ball ift, bei 


Big. 44. 


den oben beſchriebenen, mit einer einfachen Flügelachſe ausgeftatteten Mafchinen. 
Die Flügel zweier vorhandenen Flügelachſen erhalten nämlich nicht allein eine 
verfigreitende, fondern zugleich auch eine drehende Bewegung. 

Das Folgende wird die Einrihtung verftändlic machen. 

Die Bewegung erhält die Maſchine durch die, mit der Dampfmaſchine in 
Berbindung ſtehende Achſe a 5, welche ihre Bewegung, mittelft der coniſchen 
3ahnräder, auf die vertifale Hauptachſe oc, und das darauf fipende große Zahn. 
iad d überträgt. 

Die Zähne diefes großen Zahnrades d greifen direct in die Zähne des 
Heinen Zahmrades e, der Flugelachſe gg und ſehen diefe in drehende Bewegung. 
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gZwiſchen dem großen Zahnrade d und dem Zahnrade f der zweiten Flũ⸗ 
gelachfe hh befindet ſich aber das Heine Zahnrad i, weldee die Bewegung von 
d auf f überträgt. 


Big. 45. 





Durch diefe Einrihtung wird erreicht, daß fid die beiden Flügelachſen in 
entgegengefepter Richtung drehen, nämlich das Rad / mit feiner Flügelachſe in 
der Richtung des großen Rades d, das Rad e, welches in directer Verbindung 
mit dem großen Rade fteht, mit feiner Flüͤgelachſe natürlich in entgegengeſetzter 
Richtung des großen Rades. 

Wie leicht erſichtlich, bewirkt der beſchriebene Mechanismus nur cine Dre: 
hung der beiden Flügelachſen um ſich ſelbſt, fie werden aber dadurch nicht von 
der Stelle bewegt. 

Um nun zugleich eine langfame Drehung diefer Achfen um die Hauptachſe 
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zu bewirken, befindet fih an der Achſe 99 das coniſche Zahnrad x, dag dur 
Eingreifen in das kleine conifche Zahnrad Z die horizontale Schraubenadhfe m 
dreht, auf der dies befeſtigt if. Die Schraube (Schraube ohne Ende) diefer 
Achſe läuft in einem Zahnrade nn mit abgerundeten- Zähnen, das auf dem felt- 
Rchenden, die Hauptachfe umgebenden Eylinder aus Gußeiſen o o- feitfigt ”). 

Durch die Drehung wird die Schraube gezwungen, in dem unbeweglichen 
Zahnrade nn im Kreife um die Hauptachfe zu laufen, und natürlih muß die 
ganze Schraubenachfe an der Bewegung Theil nehmen. Diefe fhiebt dabei die 
bewegliche Hülfe p p, welche den gußeifernen Eylinder o 0 umgiebt, vor. fi 
ber, und durch die an dieſer Hülfe fipenden Arme qq, rr, welde die Flügel⸗ 
achſen tragen, wird Dielen die Bewegung mitgetheilt. 

Die doppelte Bewegung der Flügelachfen bewirkt eine fehr innige Vermi⸗ 
hung des Echrotes mit dem Wafler ; es findet nicht allein fehr vollftändige Lö— 
fung der löslihen Subftanzen fatt, fondern auch eine vollitändige Trennung 
der leichteren, feineren Theile von den fihwereren, gröberen, jo daß leßtere dann 
hi Ruhe des Rührwerks raſch zu Boden finten und die unterfte Xage auf den 
Seihplatten bilden , was die Gewinnung einer fehr Maren Würze zur Folge 
bat °°). 

Der Mechanismus der Haupträderverbindung unter dem Meifchbottiche 
macht es möglich, Die Bewegung der Flügelachſen umzukehren und zugleich ge: 
Rattet die Sonftruction der Räder, eine langfamere oder fhhellere Bewegung 
eintreten zu laflen, je nachdem fich die Meifchflügel s vorwärts oder rückwärte 
drehen. Bei der fchnellen Bewegung drehen ſich die Flügel fo, daß in Folge 
ibrer fhrägen Stellung das Schrot aufgerührt wird, während fie bei der ent: 
gegengefepten und langlameren Bewegung niederdrüdend auf daſſelbe wirken, 
was das Ueberziehen des Dickmeiſch in die Pfanne, mittelft der Pumpe, erleich 
tert und fördert. 

Die Urlache der verfchiedenen Drehung dur das untere Räderwerf wird 
leiht Mar, wenn man beachtet, daß man entweder nur durch das Rad £ allein, 
oder durch die Räder F’, 2”, 2,14 und u die bewegende Kraft von der Adhfe ad 
auf die vertifale Achſe des Ruͤhrwerks übertragen fann. Die Räder £, t und 
“find nämlich auf ihren Achſen beweglich und nehmen nur dann an der Be 





*) In der Abbildung des Räderwerks von oben ift die Schraubenachje mit 
ven dazu gehörigen Rädern fo gezeichnet, daß fie deutlich fihtbar; fle liegt aber 
natürlich, wie fih aus dem Durchſchnitt ergiebt, unter den Nädern de. 

„.) Die doppelte, fortfchreitende und drehende Bewegung der Flügelachfen läßt 
ich au durch folgenve einfachere Einrichtung erreichen. An der vertifalen Haupt: 
afe gen unmittelbar die Arme, welche die Flügelachfen tragen. Das große Zahns 
sad d fit nicht auf der Hauptachſe, fondern iſt oben in der Mitte des Bottichs 
unter einem Querſtücke befeftigt oder auf andere Weife feftgehalten; feine‘ Nabe 
fann die obere Pfanne für die Hauptachſe Bilden. Dreht fih die vertifale 
Hauptachſe, fo fehreiten natürlich" die Flügelachſen fort, und indem vie Räder die: 
vr Flügelachſen in das feftliegende Nab d eingreifen, erhalten vie Flügelachſen die 
ung. ' 
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wegung der legteren Theil, fobald durch den Hebelarm v, fig. 46, vermittelft der 
an der Querftange u‘, u“ befindlichen Arme ww, die auf den Achſen verfchiehs 
bar befeftigten Zapfen ww‘, »0“, 0’ eingerüdt werden. 


Big. 46. 


Wie man aus der Zeichnung erfieht, werden aber die beiden Zapfen w’ 
und ww auögefeßt, fobald der Zapfen ww eingreift und umgekehrt. Es wird 
alfo entweder das Rad t oder das Rad u die Drehung der vertikalen Achſe c 
bewirken, jenes in der einen, dieſes in der anderen Richtung. Während das 
eine Rad durch den Zapfen auf der Achſe feftgehalten wird, und das große Rad 
æ der vertifalen Achſe dreht, wird das andere beweglich. 

Die Räder &, £“, €” und 1 bilden ein zufammenhängendes Syſtem und 
haben zunächft nur den Zweck, die Bewegung von der Achſe ad auf die Achſe 
yz zu übertragen. "Bei genauer Betrachtung wird man aber finden, daß erſtlich 
das Rad t’ kleiner ift, als €”, wodurch eine Verminderung der übertragenen Ger 
ſchwindigkeit bewirkt wird, daß ferner das Rad £' Meiner ift, ale #4, wodurd 
die Geſchwindigkeit zum zweiten Male in derfelben Weife verändert wird, fo daß 
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alfo, wenn das Rad u in Ihätigkeit gefeßt wird, die oben erwähnte langfame 
Bewegung ftattfindet, während Die Bewegung beſchleunigt wird, ſobalb das Rad 
t wirkt, 

Außer den Theilen der Meifchmafchine, welche im Borftehenden befchrieben 
worden find, ift noch eine Einrihtung vorhanden, welche in den Stand fekt, 
die Bewegung der beiden Plügelachfen um die Hauptachſe zu reguliren, beliebig 
zu hemmen und zu befchleunigen. Diefe Einrichtung bietet den Bortheil, daß 
mon nah einer Unterbrechung des Meifchend, während der die Trebern das 
Rührwerk ſeſt umlagern, nicht genöthigt ift, die ganze Maſſe auf einmal auf- 
jurübren, wa®, bei dem dazu erſorderlichen Rraftaufwande, der Mafchinerie Ge⸗ 
tahr bringen könnte. 


Mehr und mehr fängt man jebt an, den Meifchbottih nicht zugleich ala 
Zeihbottich zu benußen, fondern neben dem Meifchbottiche, der dann natürlich 
feine Seihplatten hat, einen befonderen Seihbottich aufzuftellen. Namentlich ift 
Died, aus leicht erfichtlihem Grunde, der Fall in den Brauereien, weldhe dag 
Reifhen mittelft eines Rührwerts ausführen. Geitattet es die Localität, fo 
wird der Seihbottich fo viel niedriger als der Meifchbottich geftellt, dag die fer- 
tige Meiſche aus diefem in jenen fließen kann. Durch Anwendung eines Seih- 
bettih8 oder Seihkaſtens wird die Erzielung einer recht klaren Würze erleich- 
tert, wie fie nicht fo leicht im anderen Falle zu erhalten tft, weil bei dem Meier 
hen die feineren Theile des Schrote dur die Seihplatten gehen und von 
bier erft dur die Würze weggeſchwemmt werden müflen. Auch ift das län- 
gere ruhige Stehen der Würze unter den Seihplatten oder dem Seihboden und 
in den Abflußröhren nicht ohne Gefahr für deren Beſchaffenheit. Wo die Lo- 
calität die Aufftellung eines befonderen Seihhottich® nicht erlaubt, legt man 
wohl beim erften Meifchen über den metallenen Seihboden noch einen hölzernen 
Seihboden, der dann herausgenommen wird. 


Bon den zwei Hauptarten des Meifchverfahrene, dem Aufguß- und 
Kch-Berfahren (Infuſions-dund Decoctions-Verfahren) mag 
nun zuvörderſt das erſtere näher betrachtet werden. 

Bei dem Aufguß- oder Infuſions⸗Verfahren bringt man das ein- 
geteigte Schrot durch Zufluß von fiedendem Wafler (den erften Guß) auf die 
Reiigtemperatur, die Zuckerbildungstemperatur, zieht die entflandene Würze 
und maht dann noch mehrere Güſſe, um die Trebern möglichit vollſtändig aus. 
zulaugen, wodurd noch mehrere ſchwächere Würzen refultiren (Seite 98). Nach 
diefem Berfahren werden die dem nördlichen Deutfhland eigenthümlichen Biere 
gebraut; es findet ferner allgemeine Anwendung in Belgien, Frankreich und 
England. Man nennt es auch wohl das englifche Vrauverfahren. 

Dos zum Einteigen und Meifchen erforderliche Wafler wird entweder ganz 
eder theilmeife in der Braupfanne erhibt, und fobald die Temperatur deffelben 
im Sommer auf 40° bis 50° R., im Winter auf 509 bis 600 R. gekommen ift, 
wird davon fo viel, ald man zum Einteigen nöthig hat, in den Meiſchbot⸗ 
tich gelaſſen. 
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In das Einteigwaffer fhüttet man nun, nad und nad, das in Süden 
bereit ſtehende Schrot und verarbeitet ed mit dem Wafler fo lange, bie eine 
gleihförmige, hreiige Maffe entflanden ift, nicht mehr trockene mehlige Klumpen 
wahrzunehmen find. Dadurch ift im Allgemeinen die Menge des Einteigwaf 
fers beftimmt, die für jeden Meifchbottich und für jede Menge des darin zu mei- 
chenden Schrote durch einen Verſuch beflimmt werden muß. Man erkennt, 
daß nur das über dem Seihboden ftehende Wafler zur Benußung kommt, daß 
man daher, für gleihe Mengen Schrot, um fo mehr inteigwafler bedarf, ie 
größer der Raum zwilchen Seihboden und wirklihem Boden ift, und daß man 
bei Verarbeitung größerer Mengen von Schrot verhältnigmäßig weniger Wafler 
zum Ginteigen nöthig hat, ale bei der Verarbeitung Pleinerer Mengen in dem 
felden Bottid. Am wenigften auffallend ftellt fi) dies natürlich heraus, bei 
dem Vorhandenſein von Seihplatten, am auffallendften, wenn ein Hölzerner 
Seihboden im Meifchbottich liegt, wo der Raum zwifchen Seihboden und mirk: 
lihem Boden am arößten. Iſt diefer Raum beträchtlich, fo ift es unzweckmäßig, 
fehr verfchieden große Mengen von Schrot in ein und demfelben Meifchbotticd 
zu verarbeiten, weil man dann, beim Verarbeiten Eleinerer Mengen Schrot, eine 
unverhältnigmäßig große Menge von Meifchwafler zur Erhebung auf die Zuder: 
bildungs-Temperatur verwenden muß, wodurd eine dünne erfte Würze refultirt. 
Wird das Einteigen und Meifhen in einem Meifchbottihe ohne Seihboden aus 
geführt, fo ift, felbftverftändlich, das Berhältniß des Einteigwaflere zum Schrot 
unabhängig von der Menge des Schrotes. 

Es iſt oben gefagt worden, daß man im Winter das Einteigwaffer wär 
mer nimmt, ald im Sommer. Die niedere Temperatur des Schrotes, des Bot: 
tiche, der Luft im Winter erklärt dies. Die Temperatur der eingeteigten Maſſe 
ſoll im Allgemeinen 30° bis 400 R. betragen. Je höher fie ift, defto weniger 
Meifchwafler bedarf man zur Erhebung auf die ZuderbildungeTemperatur. Die 
Temperatur der ceingeteigten Maſſe ift deshalb von großem Einfluffe auf die 
Eoncentration der erften Würze, und die Temperatur des Einteigwafferd muß 
biernach, wie auch deſſen Menge, abgeändert werden. 

Die Operation des Einteigens bat, wie fihon erwähnt (Seite 93), den 
Zwei, das Schrot mit Wafler zu durchfeuchten und zu erweichen, ed für die 
folgende Operation, das Meiſchen, vorzubereiten. Daß bei dem Einteigen die 
im Waſſer Löslichen Stoffe des Schrotes gelöft werden, namentlich auch das 
Diaftas, leuchtet ein. 

Sobald das Waſſer in der Braupfanne zum Sieden gekommen ift, wird 
zum Meifchen gefchritten. Man läßt das fiedende Waffer dur den Pfaffen in 
den Meifchbottich fließen, wo es, von dem Einteigwafler etwas abgekühlt, Durch 
die Definungen des Seihbodend oder der Seihplatten in die Höhe fleigt, Das 
Schrot hebt und dann mit diefem, gut vermifcht, aufgemeifcht wirt. 

In welcher Menge das Meifchwafler anzuwenden ift, ergiebt fi aus dem 
Zwede des Meiſchens; die eingeteigte Maſſe muß auf die Temperatur erho⸗ 
ben werden, bei welcher die Umwandlung des Stärkemehls in Gummi und Zu- 
der durch das Diaftas erfolgt, aljo auf die Temperatur von 500 bie 600 A, 


4 
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die Meiſchtemperatur oder Zuderbildungd-Temperatur. Gewöhnlich bringt man 
die Maſſe auf 520 His 550 R,, beffer indeß immer auf 600 R. oder nahe dahin. 

Die Erhöhung der Temperatur foll langfam erfolgen, damit Kleifterbil« 
dung verhütet werde, weil Pleiftrige Mlumpen der Wirkung des Diaftas entger 
ben. Recht tüchtiges Durcharbeiten, während des langfameren Zufließen des 
Bafferd durch den Pfaffen, führt am fiherften zu gutem Ende. 

Es ift ſchon angedeutet worden, daß zur Erhebung der eingeteigten Maſſe 
auf die Zuckerbildungs · Temperatur, unter verſchiedenen Umftänden, eine verſchie⸗ 
dene Menge Meiſchwaſſer nöthig ift. Hat man mit fehr warmen Waſſer geteigt 
und davon mur wenig genommen, hat man alfo die eingeteigt, fo bedarf man 
natürlich weniger Meiihwafler, ald wenn kaltes Waſſer und eine größere Menge 
tavon zum Einteigen angewandt wurde. 

Auch die Menge des Schrotes ift von Einfluß auf die erforderliche Menge 
des Meifhwaflers, indem beim Berarbeiten leinerer Mengen die erfaltende 
Birtung der Luft und des Bottichs fid) verhäftnigmäßig ſtarker geltend macht, 
ale beim Verarbeiten fleinerer Mengen. Deshalb muß man in der Regel bei 
dem Aufmeifchen fleinerer Quantitäten die Abkühlung möglichſt vermeiden, bei 
dem Meifhen größerer Uuantitäten dagegen für Temperaturerniedrigung durch 
Rärferes Aufmeiſchen Sorge tragen. 

Endlih kommt auch, natürlih, die Temperatur in Betracht, welche die 
Reiſche haben fol. Je mehr die Temperatur der Meiſche fi 60° R. nähern 
fol, deto mehr Meifchwafler wird, unter fonft gleichen Umfänden, nöthig fein; 
ie mehr die Temperatur fih 500 R. nähern ſoll, defto weniger braudht man 
Reiſchwaſſer. 

Die Temperatur der Meiſche muß bei kleineren Mengen ſtets höher ſein, 
de bei größeren, weil, aus dem beſprochenen Grunde, bei kleineren Maſſen Ab⸗ 
fühlung während des Stehens weit raſcher erfolgt, ald bei größeren. 

Die Umwandlung des Stärfemehld in Gummi und Zucker erfolgt, wie wir 
aue Früherem wiſſen (Seite 8) nicht plößlich, fondern almälig, die Meiſche 
muß deshalb einige Zeit in der Zuckerbildungs ⸗Temperatur ftehen bleiben. In 
Naſſen, welche Gummi, Zuder und fidftoffpaltige Subſtanzen enthalten, und 
die Meiſche ift eine ſolche Maſſe, bildet fi) aber, beim längeren Stehen in hö— 
berer Temperatur, Milchſaäure (Seite 6); die Meifhe wird, wie man fagt, 
treberfauer oder feihfauer, wenn fie zu lange ftehen bleibt. 

Wan hat daher zwei Klippen zu vermeiden. Bleibt die Meifhe, um 
Eäuerung zu vermeiden, nur kurze Zeit fiehen, fo erfolgt die Zuderbildung 
unvollfändig, bleibt fie zu lange ftehen, fo wird fie feihfauer, man zieht eine 
Bürze, aus welcher fein haltbares Bier zu erhalten iſt. 

& hängt aber von verſchiedenen Umftänden ab, wie lange die Meiſche in 
dem Meiſchbottiche bleiben kann, ohne daß fie fäuert. Derarbeitet man Darte 
mal, fo iR die Meifhe weniger zum Sauerwerden geneigt, als wenn man Luft 
walz, zu Weißbieren, verarbeitet, und um fo weniger, je ſtärker das Malz ge 
darıt wor. Das Röftaroma des Darrmalzes wirft nämlich” confervirend, wie 
dae brenzlihe Aroma des Rauches und des Rußes confervirend wirkt; es ver⸗ 
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hindert oder verzögert dod die Säurebildung. Ueberdies bedarf das Darrmalı 
nicht fo lange Zeit zur Zuckerbildung, ald das Luftmalz, theil® weil es fon 
mehr löslihe Subftanzen, weniger unverändertes Stärkemehl enthält, als die, 
theils weil es lockerer, poröfer, dem Meiſchwaſſer zugänglider ift. 

Weit ſchneller wird ferner die Meifche feihfauer, wenn die Temperatur der 
Luft Heiß ift, alfo im Commer 'viel eher, als im Winter, und dies ift mit die 
Urſache, weshalb man Lagerbiere im Sommer nicht wohl brauen kann. 

Wenn man die Meifche bei dem Meiſchen auf die gehörige Temperatur ge: 
bracht hat, und wenn man tüchtig und anhaltend durcharbeitete, fo wird nab 
einer Stunde die Zueerbildung fo weit vorgefchritten fein, als es, ohne nad« 
theilige Veränderung befürchten zu dürfen, hier gefhehen ann. Die Umänte 
rung des Stärtemehld in Gummi und Zuder giebt fih dann am Aeußeren der 
Meiſche zu erfennen; diefe iſt nämlich jept ziemlich dünnflüffig geworden, wäh- 
vend fie zu Anfang des Meiſchens dieflüffig war; fie if bräunlih klar, und 
nicht mehr weißlich trübe; der anfangs fade fchleimige Geſchmack ift verſchwun⸗ 
den und an feine Stelle ift ein intenſiv füßer Geſchmack getreten. 

Das Fortfchreiten der Gummibildung und Zuderbildung läßt fich mittelft 
wäfleriger Jodlöfung verfolgen (Seite 5 und 7), welde zuerft eine dunkel⸗ 
blaue, fpäter eine violette, dann nur eine weinrothe, und endlih, nad voll 
endeter Umänderung des Dertrind in Gummi und Zuder, gar feine Särbung 
mehr in der Maren Würze hervorbringt. Man giebt, für diefe Verſuche, ein 
wenig der klaren Würze in die Jodlöfung. 

Ob es ftatthaft ift, die Meifche, während fie fih in dem Meiſchbottiche be 
findet, bisweilen durchzurühren, ob der Meiſchbottich offen bleiben fann oder ber 
det werden muß, hängt von der Menge der Meifche und deren Temperatur 
ab. Die Meifche muß natürlih auf der Zuderbildungs - Temperatur erhalten 
werden. 

Etwa nad einftündigem Stehen der Meifche alfo, läßt man die entftan- 
dene Würze abfließen. Man öffnet dabei anfangs. den Hahn weit, damit die 
unter den Seihplatten oder dem Seihboden befindlichen ſchlammigen oder mehli« 
gen Theile (dev Unterteig) weggefpüglt werden, fängt die abfließende Würze, 
fo lange fie trübe if, in Eimern auf und gießt fie in den Bottih zurück. Erft 
wenn die Würze völlig ar kommt, läßt man fie in den Grand fließen. Zwed- 
mäßig ift «8, ſchon eine viertel oder halbe Stunde vor dem Ziehen der Würze 
die unter den Seihplatten ftehende trübe Würze abzulaffen und in den Bottib 
zurückzugeben, und noch zwedtmäßiger, dies ſogleich nach Beendigung des Auf 
meiſchens zu thun. Dabei unterlafe man indeß nicht, den Einfluß dieſes Berfah- 
rens auf die Meifchtemperatur zu berüdkfichtigen. 

Die Menge der gewonnenen Würze wird etwa fo viel betragen, als der 
erfte Aufguß zum Meifhen. Durch fehr vorfihtiges Aufharken der Trebern, 
während des Aofließens der Würze, Tann die Menge der Würze etwas vermehrt 
werben, da die Trebern um fo mehr davon zurüdhalten, je weniger fie angerührt 
werden. Hier und da befchleunigt man die Trennung der Würze dadurch, dab 
man während des Abfließens zugleich geflodhtene Körbe in die Meifche drüdt, 
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nachdem man dieſelbe mit Spreu beftreut hat, und die eindringende Würze 
aueſchopft. 

Db die gezogene erſte Würze in dem Grande bleibt oder in einen beſon⸗ 
deren Bürzbottich fommt, wenn der Grand nicht hinreichend groß ift, oder ob 
dieſelbe fogleih in die Braupfanne gebracht werden kann, hängt von dem Bor« 
bandenfein einer Pfanne oder zweier Pfannen ab. Die Anfchaffung von meh- 
teren Pfannen kann nicht dringend genug empfohlen werden, weil es von der 
größten Wichtigkeit iſt, die Würze fo ſchnell ald möglich in die Pfanne zu 
bringen, zum weiteren Berarbeiten, wenigſtens zum vorläufigen Crhigen auf 
eſwa 609 his 650 R. Nichts ift mehr zum Verderben geneigt, als eine mit 
ſicſtoffhaltigen Subftangen beladene erfte Würze, die bei der Temperatur von 
enma 400 R. Reben bleibt. 

IR nur eine Pfanne vorhanden, fo kann die Würze nicht eher in diefelbe 
kommen, ald bis diefe von dem Wafler für die folgenden Güffe geleert iR. Hat 
die Pfanne nicht die hinreichende Größe, um das Wafler für alle Güffe zu faf- 
'en, fo muß fie nach dem eriten Guffe wieder mit Waffer gefüllt und dies wäh. 
send des Meifhend zum Sieden gebracht werden. Sind in der Brauerei aber 
zwei Pfannen vorhanden, fo wird die eine, gewöhnlich Kleinere, zum Erhitzen 
dee Vaſſers für die Meiſchgüſſe benust. 

Nachdem die erfte Würze abgeflofien ift, wird der zweite Guß, der erfte 
Lachguß gemacht, um die von den Trebern aufgefogen zurüdgehaltene Würze 
teilmeis zu gewinnen. Man meifcht die Trebern mit dem Waſſer auf befchries 
bene Weife tühtig auf und läßt die Maſſe, welche nun eine Temperatur von 
über 600 R. befigt, eine halbe Stunde oder eine Stunde lang ftehen und zieht 
dann die zweite Würze, nachdem man ebenfalld zuvor den unter den Seihplat: 
ten befindlichen trüben Antheil derfelben abgelafjen und zurücgegeben hat. 

Enthält die Pfanne noch Waſſer zu einem dritten Guſſe, und ift nur eine 
!anne vorhanden, fo bringt man das Wafler inzwifchen in einen Bottich, der 
boher ſteht, ald der Meifchbottih, um die Pfanne reinigen und mit der erften 
Würze füllen zu können. Das Abfließen der zweiten Würze erfolgt fhneller, 
ıld dad der erften, weil fie weniger concentrirt alfo dünnflüffiger ift, und weil 
üb die Trebern wegen der höheren Temperatur mehr zufammengezogen haben. 
Dethalb halten auch die Treber jetzt nicht mehr fo viel Wirze zurüd. 

Sobald die zweite Würze gewonnen ift, übergießt man die in dem Meifch- 
tettiche zurüdtgebliebenen Trebern mit dem noch vorhandenen Wafler, zuvor entfernt 
man aber den, auf den gröberen Schrottheilen abgelagerten Malzſchlamm 
oder Zeig, Oberteig, der hauptfächlic aus den Hüllen des Stärkemehls und 
fen gertheiltem Kleber befteht. Diefer Schlamm würde das gleihmäßige Durch» 
eben des dritten Aufgufles verhindern, wobei man die Trebern gewöhnlich 
nicht mehr aufmeiſcht. In einigen Brauereien werden die Trebern, vor dem 
Ueherſchwenken mit Waſſer, nod einmal umgeſtochen, der Schlamm aber in der 
Kegel zuvor dennoch abgenommen. 

68 leuchtet ein, wie fehr verſchieden das Infuflonsverfahren ausgeführt 
werden kann, in Rückſicht auf die Anzahl der zu machenden Güſſe, auf die Ber 





112 Das Bierbrauen. 


theilung des Waſſers zu denfelben und auf die Temperatur des Waſſers. Dan 
ann zwei, drei, und mehr Güſſe machen, das Wafler für die Güfle ungemein 
verfchieden verteilen — wodurd natürlich Würzen von verfchiedener Eoncen- 
tration refultiren — und durch verſchiedene Temperatur der Güſſe die Tempe: 
ratur der Meiſche höher oder niedriger fein lafen, was natürlih von Einfluß 
auf die Beſchaffenheit des Products fein muß. Rechnet man nun noch Hinzu, 
daß entweder alle Würzen zufammen zu einem Biere, oder jede Würze für fih 
zu einem Biere, oder die zwei erften Würzen zu einem Biere u. f. w. verarbeir 
tet werden fönnen, fo wird es klar, welche Manchfaltigkeit von Bieren ſich nah 
dem QIufufiongverfahren darftellen läßt. 


Um nad einem und demfelben Verfahren Bier von gleicher oder doch fehr 
annähernd gleicher Beſchaffenheit zu erhalten , ift es vor allen Dingen erforder 
lid), ftet Würze von ein und derfelben Concentration zu verarbeiten. 


Benn das Malz in feiner Beichaffenheit nicht variirte, wenn ein beftimm- 
tes Gewicht deffelben ſtets diefelbe Menge von Malzertract lieferte, fo würde die 
Concentration der davon zu erzielenden Würze, allein durch das Verhältniß dee 
Malzes zu dem Gufic bedingt fein. Da nun aber die Ausbeute an Malzertrat 
nicht unbedeutend wechfelt, 3. B. nach der Befchaffenheit des Betreides, aus dem 
das Malz erhalten wurde, verſchieden ift, jo wird fhon aus diefem Grunde dem 
Bierbrauer das Inftrument unentbehrlih, durch welches er die Concentration 
der Würzen, das ift den Gehalt der Würzen an Matzertract, leicht und fiber 
zu ermitteln vermag. 

Dies Inftrument ift dad Sacharometer, cin Aräometer, weldes in 
Zuderlöfungen Procente an Zuder anzeigt, da, nad) Balling's Berfuchen, Lür 
fungen von waflerfreiem Malgertract, mit gleihprocentigen Zuderlöfungen gleicht 
ſpecifiſche Gewichte befigen. (Siche im Wörterbuche: Aräometer und Saccharo- 
meter, aud Seite 21.) Ein genaues Sacharometer, weldes für unfern Zweit 
nur bis für 20. oder BOprocentige Löfungen conftruirt zu fein braucht, iſt hier 
nad) eine genaue Bierwaage, oder richtiger ein genauer Würzeprober, ein Malz; 
ertractmefier, welcher Procente an Malzertract anzeigt. Die allgemeine Einfüh: 
rung des Sacharometers in den Brauereien fann nicht dringend genug empfob- 
ten werden, da die gewöhnlich üblichen Bierwaagen gar feinen wiflenfchaftlihen 
Werth haben, weil fie Vergleihungen unmöglich machen. 


Für den Gebraud des Inftruments wird das Folgende genügen. Die zu 
prüfende Würze muß auf die Temperatur gebracht werden, welche auf dem In- 
frumente bemerkt ift, gewöhnlich die Temperatur von 149 R.; dann ſenkt man 
das Saccharometer vorfihtig ein, fo daß der aus der Klüffigkeit. hervorragende 
Theil der Scala troden bleibt. Beim Ablefen muß das Inftrument frei ſchwim—⸗ 
men, darf ed nit an den Wänden des Glaschlinderd anhängen *) und nab 


*) Gin vreieciges Bretten, mit drei Stellſchrauben als Füßen, iR tre lic) ge: 
eignet, bie oft tiefe Geftalt der Glascylinber auszugleichen. 
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dem Gebrauche muß es abgefpühlt werden, damit nidht die Würze darauf ein- 
trochne. 

Dem es zu umſtändlich erfcheint, die Würze auf die Normal» Zemperatur 
zu bringen, für den ift die folgende Tabelle von Pohl mitgetheilt, nach welcher 
die, bei höherer oder niederer Temperatur. abgelefenen Grade, auf Grade bei der 
Nomal⸗Temperatur reducitt werden konnen. 


Gorrectionstabelle für die Angaben eines gläfernen Saccharometerd bei 
einer während der Beobachtung von der Normaltemperaiur um einen Grad ver 
fhiedenen Temperatur, für Grade nad Neaumur. 





-Brocente, Gorrection | Sperif. Gew.| Correction 


abgelefen c abgelefen c 
1 0,020 1,0088 0,00009 
2 0,020 1,0077 0,00009 
8 0,021 1,0117 0,00009 
4 0,021 1,0157 0,00009 
5 0,021 1,0197 0,00009 
6 0,022 1,0237 0,00010 
7 0,022 1,0278 0,00010 
8 0,023 1,0319 0,00010 
9 0,024 1,0360 0,00010. 
10 0,025 1,0401 0,00011 
11 0,025 1,0448 0,00011 
12 0,026 1,0485 0,00012 
13 0,027 1,0527 0,00012 
14 0,029 1,0570 0,00014 
15 0,081 1,0612 0,00014 
16 0,083 1,0658 0,00015 
17 0,035 1,0698 0,00016 
18 0,040 1,0742 0,00019 
19 0,045 1,0787 0.00021 
20 0,050 1,0882 0,00024 
21 0,055 1,0878 -0,00026 
22 0,060 1,0924 0,00029 
23 0,065 1,0971 0,00081 
24 0,070 1,1018 0,00094 
25 0,075 1,1066 ° 0,00036 


‚ Die Werthe der Eorrectiondcolumme c find natürlih für Temperaturen 
aber der Rormal » Temperatur zu addiren, für Temperaturen unter der Rormal« 
Umpratur zu fabtrahiren. 

Angenommen, das Saccharometer habe bei 309 R. in der Würze 10 Pro- 
am gezeigt, fo beträgt ihr Gehalt an Malzertract 10,4 Procent. Der Unter: 
id zwiſchen 300 R. und 140 N. (der Rormal-Temperatur) ift nämlich 160 R.; 
Se Conectionszahl für einen Grad Reaumur ergiebt fih aus der Tabelle für 

e von 10 Procent 0,025. Diefe Zahl, 16mal genommen, — das ift 
04, hat man aljo den abgelefenen Graden zu abdiren. 

Eire, Iagtwirthichaftt. Gewerbe. 8 
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Das ſpecifiſche Gewicht der Würze (dritte Columne der Tabelle *) muß 
man fennen, wenn das Gewicht der Maäfeinheit, z. B. des preußifchen Quarts, 
berechnet werden fol. Man erfährt dies durch Multiplication des Gewichte der 
Maaßeinheit Waſſer mit dem ſpecifiſchen Gewichte. 

Ein preußiſches Quart Waſſer wiegt 2,28 Pfund (neue Pfunde), ein 
Quart Würze von 12 Procent wiegt daher 2,28 X 1,0485 — 2,39 Pfund. 
100 Quart wiegen alfo 239 Pfund und enthalten 28,68 Pfund Malzertract 
(100 :12 = 239 : x). 

Mit dem Sacharometer in der Hand ift man nun leicht im Stande, die 
allmälige Erfhöpfung des Schrotes durch die verſchiedenen Güffe zu verfolgen, 
auch zu beftimmen, welche Concentration die verſchiedenen Würzen, je nach der 
Vertheilung der Geiammtmenge des Waſſers haben werden, wenn der Gehalt 
des Malzes an Ertract durd einen vorläufigen Meifchverfuh im Kleinen er- 
mittelt worden ift (Seite 20). 

Segen wir, nad Balling, daß für die verfhiedenen Güffe zufammen 
auf 100 Darrmalz 750 Pfund Waſſer genommen werden, daß das Mal; 
7 Procent Wafler enthalte, 60 Procent Ertract und 33 Procent Trebern Liefert, 
und daß die Trebern aus 100 Pfund Malz von der erften Würze 120 Pfund, 
von der zweiten Würze 100 Pfund Würze zurüdhalten, fo ftellen ſich Menge 
und GEprtractgehalt der Würgen, wenn das ganze Quantum Waffer zu 
drei gleihftarten Güjfen verwandt wird, wie folgt, heraus. 

Erſter Guß mit 250 Pfund Waſſer. Erſte Würze 197 Pfund von 18,92 
Procent, darin alfo im Ganzen 37,32 Pfund Eptract. 

Zweiter Guß mit 250 Pfund Waſſer. Zweite Würze 270 Bund von 
6,13 Proc., darin alfo im Ganzen 16,55 Pfund Eptract. 

Dritter Guß mit 250 Pfund Waſſer. Dritte Würze 250 Pfund von 
1,75 Procent, darin alfo im Ganzen 4,38 Pfund Ertract. 

Der Öefammtertrag an Ertract ift daher: 37,32 + 16,55 +4,38 —58,25 
Pfund aus den 100 Pfund Malz; es gehen 1,75 Pfund Eprtract verloren, 
welche in 100 Pfund der dritten Würze befindlich find, die von den Trebern 
aufgefogen zurückgehalten werden. 

Die fih diefe Data berechnen, ergiebt fih aus Folgendem: 

100 Pf. Malz und 250 Pfd. erſtes Meifhwafler (incl. Einteigwafler) 
find zufammen 350 Pd. Meiſche. 

Darin find enthalten 257 Pfd. Wafler (7 Pid. aus dem Malze), 60 Pfd. 
Extract und 83 Pd. Treber. 

Waſſer und Ertract zufammen bilden die Würze, im Betrage von 257 
+ 60 = 317 BP. 

Der Procentgehalt berechnet fih: 317 : 60—= 100: 2; z— 18,92 Proc. 


*) Die fpecifiihen Gewichte find von Pohl für die Temperatur von 12° R. 
berechnet, fie Rimmen fait völlig überein mit ven von Brir für 14°M. berechneten 
ſpecifiſchen Gewichten. Ueber die Verſchiedenheit des fpecififhen Gewichts der Rohr 
queferlöfungen und der Stärfezuderlöfungen fiche Wörterbud, Gardjarometer. 
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Bon diejer Würze werden 120 Pfund von den Trebern zurüdgehalten, es 
fließen alfo nur 317 — 120 — 197 Pfd. ab, welde 37,32 Pfd. Ertract 
enthalten (100 : 18,92 = 197 : 37,82). 

Der zweite Guß von 250 Pfd. Waſſer giebt mit den 120 Pfd. erfter 
Würze, die zurüdgehalten find, 370 Pfd. Würze, deren Gehalt natürlich 
ur . 120 — 6,13 Proc fein muf. 
Davon fließen 270 Pfr. mit 16,55 Pfd. Gefammtgebalt ab, weil nur 
100 Pfd. zurüdgehalten werden. 

Der dritte Guß von 250 Pfd. Waſſer endlich giebt mit den zurückgehal⸗ 


tenen 100 Pfd. Würze von 6,18 Proc. 350 Pfd. Würze von Zen 100 
— 1,75 Brocentgehalt, wovon 250 Pfd. als dritte Würze abfließen. 


Um beurtheilen zu können, welche Bertheilung des Waflers für die ver- 
ſchiedenen Güſſe am zwedmäßigften ift, muß ins Auge gefaßt werden, in wies 
fern die Befchaffenpeit des Bieres abhängig ift von der Goncentration der 
Bürze. 

Die charakteriſtiſchen Beſtandtheile des Bieres find: Malzertract, Alkohol 
und Kohlenfäure, von denen die beiden lebteren durch die Gährung aus einem 
Theile des Zuderd des Malzertractd entftehben. Wie aus Früherem bekannt 
(Seite 35), refultirt jedes Procent Alkohol des Biered aus 2 Procent Zuder 
der Rürze. 

Abgeſehen davon, ob das Bier aus nicht gedarrtem oder aud mehr oder 
weniger ſtark gedarrtem Malze bereitet ift, und abgeiehen davon, ob es, von 
Hopfen, mehr oder weniger bitter ift, wird die Befchaffenheit des Bieres durch das 
Berbaltnig bedingt, in welchem die genannten drei charakteriftiichen Beftand- 
theile darin vorfommen. 

Je mehr Malzertract das Bier enthält, deito mehr Körper hat es, defto 
runder, voller und füßer erfcheint es auf der Zunge, deſto fättigender ift es. 
Dan nennt Biere, welche reich find an Malzertract, ſubſtanziöſe oder ertract- 
reihe Biere. Der Gehalt an Malzertract ſchwankt etwa zwifchen 4 bis 15 
Broc. in den verfhiedenen Bieren. 

Je mehr Alkohol das Bier enthält, defto beraufchender wirkt es. Man 
nennt alkoholreiche Biere ftarke Biere. Der Gehalt an Altohol beträgt 2 bis 
8 Procent in den verfchiedenen Bieren. 

Fe reicher das Bier an Kohlenfäure iſt, deſto mouffirender, fhäumender, 
perlender ift ed. Die Menge der Koblenfäure ſchwankt zwiſchen O,1 bis 0, 2 
Brocent und kommt für diefen Augenblick nicht weiter in Betracht. 

Man erkennt nun leicht, welche Biere eine concentrirte Würze erfordern, 
welche eine weniger concentrirte. Zu ertractreihen und alkoholreichen Bieren, 
alfo jubftanziöfen und ſtarken Bieren, muß die Würze concentrirt fein, zu ertract 
armen und alloholarmen Bieren, das ift dünnen und fchwachen Bieren, braucht 
man fie nicht comcenteir. Soll z. B. ein Bier 8 Procent Malzeptract und 
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4 Procent Alkohol enthalten, fo muß die Würze dazu, vor der Bährung. 16 
Brocent am Sacharometer zeigen. Soll ein Bier 5 Procent Epkract und 
3,5 Proc. Alkohol enthalten, fo muß die Würze dazu 12 Proc. ftark fein. Soll 
endlich ein Bier 5 Procent Ertract und 2 Procent Alkohol enthalten, fo hat 
man eine Würze von 9 Procent Sacharometer-Anzeige nöthig, u. ſ. w. Man 
beruͤckfichtige, daß jedes Procent Malzertract im Biere, ein Procent Maljzertract 
in der Würze, jedes Procent Alkohol im Biere, zwei Procent Malzertract (Zucker 
in der Würze erfordert. 

Soll das Product des Brauens den Charakter des Bieres befipen, fo darf 
der Gehalt an Malzertract nicht unter ein gewiſſes Minimum, etwa 4 Pro 
cent, herabfinten, und es muß ein größerer Alkoholgehalt aud von einem gtö- 
beren Ertractgehalt begleitet fein. Nicht jedes Getränk, weiches Malzertrad, 
Alkohol und Kohlenfäure enthält, iſt als Bier zu betrachten. Ertractarme Pro 
ducte find moufficender Malzwein, nicht Bier, namentlich bei nicht zu geringem 
Alkoholgehalte. 

Würzen von mehr als 18 Procent Gehalt an Malzeptract (Sacharometer: 
Anzeige) liefern im Allgemeinen die ftarten Biere und Doppelbiere; Wür⸗ 
zen von 11 bis 13 Proc. Ertractgehalt, die mittelftarten Biere, z. 2. die 
batrifhen Biere; Würzen von 9 bie 11 Procent Eptractgehalt, die leichten 
Biere; Würzen von 6 bis 9 Procent Ertractgehalt, die Dünnbiere, Rad- 
biere. Im Allgemeinen, fage ich, denn man braut hier und da auch alkohol⸗ 
arme, alfo nicht ftarfe Biere, fehr fubftanziös, aus fehr concentrirten Würzen. 
Diefe Biere find dann fehr füß, haben ſtarken Würzegefhmad. 

Die oben beſprochene Theilung der zum Einteigen und Einmeiſchen von 
100 Pfund Malz beftimmten 750 Pfund Waſſer, in drei gleichſtarke Güſſe, 
& 250 Pfund, liefert, wie wir gefehen haben, 197 Pfund erfte Würze von 
18,9 Procent Gehalt an Eptract, 270 Pfund zweite Würze von 6,1 Procent 
Eprtractgehalt und 250 Pfund dritte Würze, von 1,7 Procent Gehalt. 

Selbit wenn die von dem Meiſchbottiche gezogenen Würzen fpäter niht, 
durch Berdampfen beim Kochen und Abkühlen, concentrirter würden, wie es 
dod der Fall, würde die erfte Würze nur zur Darftellung eines ſehr flarten 
Bieres fih eignen. Die zweite Würze wäre aber fogar zur Darftellung eined 
leiten Bieres ſchon zu ſchwach. 

Dur; Bermifchen der erften und zweiten Würze würden 467 Pf. Würze 

197. 18,9 270 .6,1\_ 
von 11,5 Procent Ertractgehalt erhalten ( —— us 
und dies Gemiſch wird zur Erzielung eines flarken Bieres brauchbar fein. 
Durch Zugeben eines Theiles der dritten Würze fönnte das Gemiſch auf etwa 
9 bis 10 Procent gebracht und fo für die Gewinnung eines mittelftarfen Bier 
red geeignet gemacht werden. 

Das Zugeben von dritter Würze zu früheren Würzen, um diefe zu vet ⸗ 
dünnen, ift aber keineswegs empfehlenswerth, weil die fpäteren Würzen, welche 
von Trebern abfließen, die lange Zeit der Einwirkung der Luft ausgefept ma 
zen, keineswegs die gute Beſchaffenheit der erſten Würgen haben, den Keim zut 
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Säuerung des Bieres in diefe bringen können. Will man mittelftarte halt. 
bare Biere brauen, fo macht man den erften Buß ftärker, um eine größere 
Menge erfter Würze von mittelftarter Eoncentration zu ziehen. 

Wie fi der Gehalt der Würzen ftellt, wenn man zum erften Guſſe die 
Hälfte (2/,) des ganzen Waſſers, zum zweiten Guſſe (erftem Rachgufie) 2/; und 
zum dritten Guſſe (zweitem Nachguſſe) 1/, nimmt, ift aus dem Folgenden zu 
erfeben. 

Erfter Buß mit 375 Pfd. Waſſer. Erfte Würze: 822 Pfd. von 18,57 
Procent; darin im Ganzen alfo 43,7 Pd. Ertract. 

Zweiter Guß mit 250 Pfd. Waſſer. Zweite Würze: 270 Pfd. von 4,4 
Brocent; darin im Ganzen aljo 11,9 Pfd. Extract. 

Dritter Guß mit 125 Pfd. Waſſer. Dritte Würze: 125 Pfd. von 1,95 

Brocent; darin im Ganzen aljo 2,4 Pfd. Ertract. 
‘ Die Gefammtausbeute an Ertract von 100 Pd. Malz beträgt hienach 
alſo 58 Pfund; es bleiben 2 Pfd. in den Trebern. 

Wollte man bei diefer Vertheilung die erfte und zweite Würze gemein» 
ſchaftlich zu einem mittelftarken Biere benugen , fo hätte man dazu 592 Pfund 
Würze von 7,7 Procent, und es müßte alfo noch eine beträchtliche Concentri⸗ 
rung (bis auf 10 oder 11 Proc.) durch Einkochen vorgenommen werden. 

Bei einer Bertheilung des Waſſers in dem Berhältniffe von 5/ıs, %/ız und 
3, refultiren: 

259,5 Pfd. erfte Würze von 15,81 Proc. Gehalt 
270 » mitte =» » 512 » » 
187,5 » dritte ».» 178 » » 

Die erfte und zweite Würze zufammen würden alfo 529 Pfd. betragen, 
und ihr Gehalt würde annähernd 10 Procent fein, fo daß hier für die Ber 
wendung zu einem mittelftarten Biere nur fehr wenig Wafler zu verdampfen 
wäre. 

Man ertennt, daß eine vollfländigere Gewinnung des Malzertracts, durch 
Bermehrung der Zahl der Güſſe, in der Praxis keinen Bortheil bringt. Aller: 
dings laſſen fich verdünnte Würzen durch Einkochen in concentrirtere verwandeln, 
aber weder der Ertrag an concentrirter Würze, noch die Befchaffenheit derſel⸗ 
ben, lohnen das Brennmaterial, den Arbeitslohn und den Zeitaufwand. Dan 
denfe daran, daß aus einer Zprocentigen Würze 3/, des Waflers verkocht wer: 
den müfjen, um fle auf nur 8 Procent zu bringen. Schon die, bei den oben 
beiprochenen Bertheilungen des Waflers rejultirenden dritten Würzen taugen 
deshalb wegen ihres geringen Gehalts an Ertract nicht zur Bereitung von Bier, 
fondern müſſen als Ejfiggut oder in Branntweinbrennereien verwerthet werden. 
Bon den 60 Procent Ertract, welche das Darrmalz enthält, gehen daher in der 
Regel nur etwa 50 und. einige Procente in die für Bier beftimmten Würzen ein. 
Balling führt an, daß 1 Pfund Ertract in 100 Pfd. Bierwürze 1,92 Pfd. 
Malz erfvedert, was einer Ausbeute von nicht völlig 52 Proc. entfpricht. 

Sollen nad dem Aufguß- Verfahren ausgezeichnete und haltbare Biere ger 
braut werden, fo muß man zu diefen nur die erfte Würze verwenden , die Nach⸗ 
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würzen aber zu einem leichteren Biere verarbeiten, wozu mar dann ſelbſt 
ſchwache Würzen ald Bufag in größerer oder geringerer Menge benutzen kann. 
Bei der Bereitung gewöhnlicher, mittelftarter Biere, welche bald zum Verſchank 
kommen, bei raſchem unauögefeßten Betriebe, günftiger Witterung und fonft 
günftigen Berhältniffen , ift es möglich, die legten, ſchwachen Würzen als Eins 
teigwaffer flir das Schrot zum folgenden Gebräu zu nehmen. 

Die leicht denkbar, hat man verfuht, die von den Trebern zurüctgehalte, 
nen Anteile Würze auf andere Weife, ald durch wiederholte Güſſe zu gemin- 
nen. Benn man,'nac der Befeitigung des Oberteiges, die Trebern im Meifch- 
bottiche oder Seihbottiche aufharkt, fo daß diefelben (oder werden, und wenn 
man bdiefelben dann mittelft einer Braufe mit Waffer befprengt, fo ſickert dies 
durch die Treberfhicht, und man fpühlt fo gleihfam die Trebern ab , oder ver- 
drängt die Würze. In der großartigen Brauerei von Truman Hanbury Bupto 
und Comp. in London fah ih, daß aus horizontalen, mit einer Reihe fein 
Deffnungen verfehenen Röhren, welche fih in dem Meiſchbottiche im Kreife über 
den Trebern bewegten, ein feiner Regen von Ausfüßwaffer über die Trebern fih 
ergoß ). Daß man die legten Antheile der Würze aus den Trebern gewöhnlich 
durch Ueberſchwenken von Waſſer, durch Anſchwänzen zu erhalten fucht, ift ſchon 
oben Seite 94 angeführt worden. Vielleicht werden die Gentrifugen, welde 
jet bei der Zuderfabrifation eine fo bedeutende Rolle fpielen, in die Braue⸗ 
reien eingeführt. 


Wie fehr das Meiſchverfahren von der Art und Weiſe der Steuererhehung 
beeinflußt wird, und wie eine unpaffende Art und Weife der Steuererhebung 
zu einem unpafienden Meiſchverfahren nöthigen Tann, dafür ift Belgien ein 
Beifpiel. Die Bierfteuer wird in Belgien von der Größe, Capacität (conte- 
nance) des Meifhbottih® erhoben, und das ganze Dichten und Trachten if 
deshalb dort darauf gerichtet, möglicft viel Schrot in den Meifchbottid zu 
bringen. In einer großen Brauerei in Tournay fah id) den Meiſchbottich bie 
zum Rande mit Schrot gefüllt. 

Nichts kann unzweckmäßiger fein! Denn da für das Meifchwaffer nun 
fein anderer Raum übrig ift, ald der, welden die Porofität des Schrotes mit 
fich bringt, fo können nur Meine Güffe gemacht werden, und diefe find dann in 
großer Zahl erforderlich, um dad Schrot völlig zu.erfhöpfen. Die erften Güſſe, 
zu denen man heißes und faltes Waſſer gemengt anwendet, vermögen nun nicht 
die Schrotmaffe auf die Buderbildungs + Temperatur zu erheben, die erften ab» 
laufenden Würzen find deshalb nur Löfungen der fhon im Schrot vorhande 
nenen Töslihen Subftanzen, zu denen bekanntlich auch das Diaftas gehört, wel 
ches Ießtere daher größtentheild vor der Zuckerbildung entfernt wird, ausge 
laugt wird. 


*) &8 iR dieſe Vorrichtung im Weſentlichen der gleich, melde, nad" Knapp. 
in England zum Berbreiten der Eſſigmiſchung über die Spähne ber Gifigbilber 
angewandt wird, das fogenannte Drehkreuz, nur macht das Vorhandenſein ber 
Meifgmafgine im Meifgbottihe eine complicirtere Einrichtung deſſeiben nöthig- 
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In der erwähnten Brauerei beitrug die Zahl der Büfle nicht weniger als 
neben bis acht. Davon kamen fünf zum erſten Biere (der grande bidre) 
zwei oder drei zum zweiten Biere (der petite biäre)., Die Temperatur der 
Meiſche, nach den eriten fünf Güſſen, und die Koncentration der ablaufenden 
Bürze ergiebt ſich überfihtlih aus Folgendem: 


Ifter Guß. Temperatur der Meifche 420 R. Eoncentr. der Würze 13,6 Proc 
2ter Guß. » » » 450 M, » » » 14,7 » 


zter Guß. » » » 50H. » 9 » 125 » 
dter Guß. » » » 550R. » » » 7,5 » 
ter Guß. » » » TON. » » » 6 » 


Das Gemiſch aller fünf Würzen in der Braupfanne, Kochpfanne, zeigte 
11,8 Frocent am Sacharometer. Das Meifchwafler wurde in einer befonderen 
Baflerpfanne zum ſtarken Dampfen erhibt, und während des Abfließens in den 
Bfaffen des Meiſchbottichs, ließ man in die Pfanne kaltes Waſſer nachfließen. 
Das Durcharbeiten der anfangs nur feuchten Schrotmafle war eine höchſt an- 
ſttengende Arbeit. 

Die Würzen floffen unmittelbar von dem Meifchbottiche in die Kochpfanne, 
welche ſofort nach dem Einbringen der erſten Würze geheizt wurde. Die erſte 
Würze war fo reich an Eiweiß, dag ſich dies beim Erhitzen in außerordentlicher 
Menge im geronnenen Zuftande ausſchied. Auch die zweite Würze enthielt 
noch viel Eiweiß; die lebten Würzen aber waren fo arm daran, daB fie bei 
dem Erhitzen nur opalifirten, fich nicht Flärten. Im den erften Würzen war das 
Eiweiß längft geronnen , als die fpäteren Würzen in der Pfanne dazu kamen. 
Darin erkannte ich fogleich die Urfache, dag die gefammte Würze nicht klar wer, 
den wollte, wie man mir klagte. Als ich von der erften Würze etwas zurück⸗ 
behalten und den fpäteren Würzen zufeben ließ, erfolgte ausgezeichnete Klärung. 

In England wird das Einteigwafler meiftens fo Heiß genommen, daß die 
Dperation des Einteigend mit der des Einmeiſchens faft zufammenfält. Dan 
bringt oft mehr als 3/, der ganzen, zum erften Gufle beftimmten Menge Wafler 
mit obngefähr 620 R. in den Meifchbottich, verarbeitet dad Schrot tüchtig da- 
mit, mit Hülfe des Rührwerks, und giebt dann den Neft des Waſſers, von gleis 
her oder höherer Temperatur, hinzu, wie ed eben erforderlich ift, um die Zu- 
derbildungd-Temperatur zu erreichen. Nach einer Stunde wird die erfte Würze 
gezogen, dann macht man den zweiten Guß mit Waffer von 68° R., zieht nad) 
tüchtigem Durchrühren und längerer Ruhe die zweite Würze, und macht endlich 
den dritten Guß mit faft fiedendem Wafler. Gewöhnlich werden die erften beis 
den Würzen zuſammen zu flarfem Biere, Borter und Ale verarbeitet, die dritte 
Bürze zu Schmalbier, Dünnbier. 


Das Kochverfahren (Decoctions- Verfahren), zu welchen nun übergegan- 
gen werden foll, unterfcheidet fih, wie Seite 94 angegeben, dadurch fehr we⸗ 
fentlih von dem Aufguß-Berfahren (Infuflons» Verfahren), daß die Erhebung 
der eingeteigten Schrotmafle auf die Meifchtemperatur nicht durch Güſſe fie 
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denden oder heißen Waſſers, fondern dadurch erzielt wird, Daß wiederholt 
Theile der Meiſche aus dem Meifchbottihe in der Draupfanne erhigt und ge: 
focht, und zurüd in den Meifchbottich gegeben werben (Dickmeiſchkochen). Bei 
einer Abart diefes Verfahrens, welche ſich dem Aufgußverfahren anfchließt, er 
bigt man nicht die Meifche in der Pfanne, fondern die Würze, und giebt fie 
in den Meifchbottich zurück (Lautermeiſchkochen). 

Nach dem Koch Verfahren werden die Biere in Süddeutihland, in Baiern, 
Mürtemberg , Badeg und Böhmen dargeftellt, und mit der Berbreitung der ſo⸗ 
genannten bairiſchen Biere hat es fi auch in anderen Rändern verbreitet, wo 
Diefe Biere gebraut werden. Es giebt von diefem Berfahren ſehr viel Abarten. 


In Baiern unterfcheidet man drei foldhe Abarten, naͤmlich: 


1. Das Münchener oder altbairifche Verfahren. 
2. Das Augsburger Verfahren, oder Brauen auf Satz. 
3. Das Fräntifche Verfahren. 


Rah dem Münchener Brauverfabren werden auf 100 Pfd. Deal; etwa 
800 Pfd. Waſſer genommen. 

Bon dem Wafler fommt 1/, bie 2/,, gewöhnlich kalt, nur bei firenger 
Kälte erwas erwärmt, in den Meiſchbottich, das Uebrige in die Pfanne. 

Das Einteigen oder Einfchütten gefchieht in der Regel 3 bis 4 Stunden 
vor dem Sieden des Waflerd, damit das Schrot von dem Wafler gehörig er- 
weicht und zur leichteren Ertrahirung vorbereitet wird. Indeß darf dies längere 
Steben der eingeteigten Mafle nur bei Anwendung von Fälterem Einteigwafler 
fattfinden, nimmt man warmes Waſſer, fo erfolgt das Einfhütten kurz vor dem 
Meiſchen, weil die wärmere Mafle leicht fäuert. 

Sobald das Wafler in der Pfanne fiedet, läßt man daffelbe dur den 
Pfaffen zu dem eingeteigten Schrote fließen. Die Temperatur der Mafle wird 
dadurd auf 240 oder 300 R. erhoben, je nachdem man zum Einteigen /, oder 
1/, des ganzen Waſſers genommen hat. 

Iſt diefe Temperatur erreicht, fo wird der dünnere Theil der Meifche, etwa 
1/; der ganzen Meifche, aus dem Meifchbottiche in die Pfanne gebracht und hier 
unter fleißigem Umrühren,, wozu man einen fupfernen Spaten anwendet, raldı 
zum Sieden erhigt und etwa 1/, Stunde lang gekocht (Kochen des erften Did: 
meiſch ). 


*), Mo man metallene Seihplatten im Meiſchbottiche braucht, legt man wohl, 
beim erſten Meiſchen, noch einen hölzernen Seihboden in den Bottich (Seite 95), 
der dann, nachdem der erſte Dickmeiſch in die Pfanne gebracht ift, entfernt wird. - 
SR nur ein Seihboden und ein Pfaff, vorhanven, fo Iäßt man, ehe der Dickmeiſch 
in die Pfanne kommt, fo viel Flüffigfeit aus dem Meifchbottiche abfließen, als ber 
Raum unter dem Seihboden ohngefähr faßt, damit auch hier Wechfel ver Flaͤſſigkeit 
eintrete. Das Abgelaufene giebt man ſogleich in die Pfanne, damit dieſe nicht lange 
Leer ſteht. Das Ablaſſen der Flüſſigkeit aus dem bezeichneten Raume iſt nach it: 
dem Meifchen aus angeführtem Grunde zu wiederholen. Iſt der Meifchbottich nic! 
zugleih Seihbottich, fällt dies Alles natürlich weg. 
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Hierauf kommt der erfte Dickmeiſch in den Meifhbottih zurüd, wo er mit 
dem, was zurücgeblieben if, 1/, Stunde aufgemeifcht wird, damit recht vollſtän⸗ 
dige Trennung der leichteren, feineren Xheile von den ſchwereren, gröberen 
Theilen flattfindet. Die Meiſche fol durch den erften Dickmeiſch auf 369% bie 
409 R. gebracht werden. 

Sogleih nad Beendigung des Meifchend wird abermald 1/, der Meifche 
und wiederum der dickere Antheil in die Pfanne gegeben, zum Sieden erhigt 
und eine halbe Stunde gekocht (Kochen des zweiten Dickmeiſch). 

Durch das Zurücbringen des zweiten Didtmeifches in den Meiſchbottich er: 
höht fidy die Temperatur der Meifche im Bottiche auf 480 bis 500 N. 

Rah tüchtigem Aufmeifchen wird nun der dünnflüffige Antheil der Meir . 
ſche in die Pfanne gebracht, etwa !/, Stunde gekocht (Lautermeiſchkochen) und 
dann zurüd in den Meifchbottic gegeben. Die Menge des Lautermeifches fol 
fo viel betragen, daß dadurch die Meifche auf 600 R. erhikt wird. 

Rah anhaltend fortgefehtem letzten Aufmeifchen bleibt nun die Meiſche 
etwa 11/, Stunde in Ruhe, während welder Zeit Pfanne und Grand fauber 
gereinigt werden, dann läßt man die Mare Würze in den Grand und bringt fie 
aus diefem in die Pfanne. Sollte die Würze anfangs trübe erfcheinen, fo giebt 
man das Trübe wieder in den Meifchbottih zurüd. Bei gutem Malze, zweck⸗ 
mäßig eingerichteter Seihvorrichtung und richtiger Behandlung wird dies Zus 
radzugebende fehr wenig betragen. 

Während die legte Meifche auf der Ruhe fteht und bis eine größere Menge 
der Würze abgeflofien if, benugt man wohl die Pfanne zum Erhitzen des 
Bafferd, das zum Ausfüßen der Trebern oder zur Gewinnung einer fchwäche- 
en Würze zum Rachbiere, fowie zum Reinigen der Fäſſer und Bottiche, Abbrü- 
ben der Kühle u. ſ. w. erforderlich if. Im der Regel hat man aber dazu eine 
befondere kleinere Pfanne. 

Iſt die Würze fo weit abgefloffen, daß die Trebern oberhalb trocken erſchei⸗ 
ven, fo werden die obenmuf liegenden feineren Theile, der Teig abgenommen. 

Bei der Bereitung von Sommerbier, der flärferen Sorte der bairifchen 
Biere, verwendet man zum Auswaſchen der Trebern zunähft auf 100 Pfund 
Ralzihrot etwa 30 Pfund Wafler, die man möglichit gleichmäßig über die 
Trebern giebt. Beim Winterbiere, der fchwächeren Sorte des bairifhen Bieres, 
wird aber eine doppelt fo große Menge Wafler zum Ueberſchwenken oder 
Anfhwänzen, wie man es nennt, genommen. Die fo gewonnene Würze 
lommt zu der erfien Würze. 

Deim Brauen von Sommerbier werden die Trebern, nachdem die Würze 
vom Anſchwanzwaſſer abgelaufen if, nochmals mit 50 bis 60 Pfd. Wafler auf 
100 Pfd. übergoffen und die davon gewonnene ſchwaͤchere Würze zu einem 
Nachbiere, in Münden Scheps genannt, verwendet. 

Nachdem auch diefe Würze abgefloflen, übergießt man die Trebern gewöhn- 
Ih noch mit 20 bis 40 Pfd. kaltem Wafler (auf 100 Pfund angewandtes 
Schrot) und erhält dadurch das fogenannte Glattwaſſer, was entweder an 
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Branntmweinbrenner verkauft oder in der eigenen Brennerei, mit dem Malgteie 
vermifcht, auf Branntewein verarbeitet wird. 


Die Art und Weife der Förderung des Meifhwaflere aus der Pfanne i 
den Meiſchbottich, wenn jene zugleih als Wafferpfanne dient, fo wie der Mei 
fche aus dem Meiſchbottiche in die Pfanne und zurüd ift bei dem Kochverfaf 
ven vorzüglich mit durch die Stellung der Pfanne und des Meiſchbottichs beding 

Steben Pfanne und Meiſchbottich in gleicher Höhe, fo gefchieht die Förd 
rung, in kleineren Brauereien jetzt noch, wie früher allgemein, durch Ueberſchör 
fen, durch Schapfen und Rinne. Die Schapfen find Kleine, an Langen höle 
nen Stielen befeftigte Kübel; Waffer und Meiſche werden damit in die Rinn 
gelhöpft, der man, durd einen untergelegten Klotz (Sattel), cine Neigung voı 
der Pfanne nad) dem Meifhbottihe oder von dem Meiſchbottiche nad de 
Pfanne giebt. Für das Ueberſchöpfen des Dickmeiſches benußt man aud woh 
eiferne durchlöcherte Schapfen,, wie fie Fig. 47 zeigt, mit denen man di 
Schrottheile am fehnellften von der Flüffigkeit trennen ann. 


ig. 47. 

In allen größeren Brauereien gefchicht jegt felbft die Foͤrderung des Did 
meiſches aus der Pfanne in den Meiſchbottich und zurüd durd eine Pumpe, 
Meiihpumpe, welche die didere Schrotmaffe mitnimmt. Man läßt aus dem 
Meiſchbottiche oder der Pfanne die Meifche in den Grand fließen, natürlich durch 
fehr große, weite Hähne, und aus dem Grande wird fie mittelft der darin fe 
henden weiten Pumpe nad) der Pfanne in den Bottih gepumpt. In der gro 
Ben und allgemein bekannten Brauerei »Waldfhlößchen« bei Dresden it der 
mit Kupfer ausgelegte Grand in zwei Abtheilungen getheilt, von denen die grö 
Bere für den Dickmeiſch, die Meinere für die Würze beftimmt if. Im der le: 

teren fteht die Meinere Pumpe für die Würze. 

Bisweilen ift die Pfanne fo hoc) geftellt, daß die Meifche aus derfelben 
durch ein Hahnrohr in den Meiſchbottich zurücfließen kann. Diefe höhere Stel: 
lung der Pfanne macht ein höheres Siedelocal nöthig, namentlich wenn noch 
ein befonderer, natürlich tiefer als der Meiſchbottich ſtehender Seihbottich vor 
handen ift (S. 107). Es folgen dann auf einander von unten nad oben: 
Grand, Seihbottih, Meifpbottih, Pfanne und Borwärmpfanne. Liegt nun, wie 
«8 zweckmaͤßig, über diefer legteren die Darte, fo fommen dazu: der Heiraum 
unter der Darrfläche, die Räume über den beiden Darrflächen und endlih der 
Schwelchboden, fo daß die Höhe des Gebäudes eine fehr beträchtliche wird- 

In Bezug auf die Förderung heißer Flüffigkeiten durch Pumpen mag {den 
hier bemerkt fein, daß der Druck der Luft dabei in um fo geringeren Betrage 
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zur Hebung beitragen Bann, je heißer die Flüſfigkeiten find, je heißerer Dampf 
fc in den Pumpen über den Flüſſigkeiten befindet. 

Bei der im Folgenden beſchriebenen Meifhpumpe ift die Einrichtung der 
Art, daß die Meifhe aus dem Meiſchbottiche unmittelbar in den Bumpenftiefel 
fließt und aus diefem unmittelbar in die Pfanne befördert wird; chen fo ger 
langt, umgefehrt, die Meifche aus der Pfanne direct in die Pumpe und aus 
diefer in den Meiſchbottich. Cs ift alfo nicht nötig, die Meifche erft in den 
Grand fließen zu laſſen. Die Einrichtung geftattet aber auch die Förderung 
einer Flüffigkeit aus dem Grande in die Pfanne oder den Meiſchbottich und die 
Förderung der Würze aus der Pfanne direct auf die Kühle, und fie macht es 
endlich auch ausführbar, Flüffigkeit und Meiſche, opne Mitwirkung der Pumpe, 
aus dem Bottiche in die Pfanne, und umgekehrt, fließen zu laſſen, bie zur Her» 
Relung des Niveau in beiden Gefäßen. 
“ Big. 48 und Fig. 49 zeigen die Pumpe mit deren Verbindungen. 

Big. 48. 


— 


Big. 40. 
A iſt die Pfanne. B die Pumpe. 
C ver Meiſchbottich. D der Grand. 
Der Bumpenftiefel a ift durch das 
Rohr 5 mit der Pfanne und durch ein 
gleiches Rohr ce mit dem Meiſchbottiche, 
dur) das Saugrohr d mit dem Grande, 
durch das Steigrohr e mit der Reitung 
zur Kühle verbunden. 
Die Hähne f und g find mit eine 
— fachen Klappenventilen A und i verſehen, 
wodurch es möglich wird, nach leicht ver⸗ 
ſtändlicher Stellung der Hähne, die 
Meifche mirtelft der Pumpe beliebig aus 
dem Meiſchbottich in die Pfanne oder 
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aus diefer in jenen überzuführen, wobei natürlich die Verbindung der Bumpe 
mit dem Saugrohre d durd den Hahn k (fig. 51) die Verbindung mit dem 
Steigrohre ⸗ durch den Hahn 2 (Big. 51) abgeſchloſſan iſt. 

Big. 50. 


Big. 51. 
Bei einer leicht erfihtlihen Stel 
lung der Hähne fund g tritt die Mei⸗ 
ſche, aud ohne daß die Pumpe thätig 
it, aus einem Gefäße in das andere, 
bis das Niveau in beiden Gefäßen gleich 
hoch ift. Wie z.B. die Hähne in der 
Abbildung geftellt find, wird die Meifche 
aus der Pfanne A dur 5 fg ce in den 
Meiſchbottich C fliegen, bis fie in die- 
fem gleihhocd wie in jener fteht, indem 
die Meifhe die beiden Klappenventile, 
bin fund iin g aufdrüdt. 
Durh eine Bierteldrehfung der 
Hähne f und g ift die Verbindung mit 
der Pfanne oder dem Meiſchbottiche oder 
mit beiden abzuſchließen, und es Tann dann eine Klüffigfeit aus dem Grande in 
die Pfanne oder in den Meifhbottih oder auch durch das Steigrohr e weiter 
gefördert werden. 
Daß die Bumpe fowohl durd Menſchenkraft als auch duch Dampfkraft 
in Ihätigfeit gefept werden fann, bedarf faum der Erwähnung "). 


*) Die Ehre der Crfindung gebührt dem Epripenfabrifanten Breiting une 
dem Bierbrauer Donner zu Kungelsau in Würtemberg, welhe dafür einen der 
jährlichen Preife für gemeinnügige Grfindungen erhalten haben (Siemens). 
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Ih wende mich nun zu anderen Modificationen des Kochverfahrens. Nach 
ten Aug&burger Verfahren, dem Brauen auf Sag, bedarf man auf 
100 Pfund Schrot, da die Meifchen weniger gekocht und auch weniger bearbeis 
tet werden, ald bei dem vorher befchriebenen Meifchverfahren, nur 600 bis 700 
Fund Baffer, je nachdem man Sommerbier oder Winterbier bereiten will. 

Bon dem Wafler wird fo viel, meift kalt oder bei firenger Kälte etwas er- 
raͤrmt, in den Meifchbottid mit dem Schrote vermifcht, daß diefes völlig durch» 
naͤßt und zu einer gleichmäßigen Maffe verarbeitet werden kann. Sehr häufig 
gelhieht Died Anfeuchten des Schrotes auch auf die Art, da man zunädft et- 
was Hopfen auf den Seihboden ftreut, das trodene Malzfchrot darüber ausbrei⸗ 
kt, und dieſes dann mit dem Wafler übergießt, ohne es Damit durchzuarbeiten. 
Den Hopfen verwendet man, theild um zu vermeiden, daß das feinere Schrot 
durh die Deffnungen unter den Seihboden fällt, hauptfächlich aber, um eine 
Iönelle Säuerung der Mehltheile zu verhüten, die fh dennod unter dem Seih- 
boden abſeßen. Das übrige Wafler wird im Keſſel zum Kochen gebradt. 

4 bi? 5 Stunden nad dem Einteigen öffnet man den Hahn des Meiſch⸗ 
bottichs und läßt die unter dem Seihboden befindliche und aus dem Malze ab» 
laufende Klüffigkeit in den Grand oder Würzbrunnen. Bon diefer Flüffigkeit, 
welde man den falten Sag nennt, und welde Eiweiß, Zuder, Gummi und 
Diaſtas aufgelöſt enthält, giebt man, fobald das Waffer fiedet, einige Maaß in 
ten Keffel und läßt das Wafler damit, je nachdem es härter oder weicher ift, 
lüngere oder kürzere Zeit, gewöhnlich aber eine halbe Stunde fieden, wodurch, 
beim Gerinnen des Eiweißes, die Verunreinigungen des Waſſers abgefchieden 
werden. 
Rah dem Abfchöpfen diefer Verunreinigungen bringt man von dem fies 
denden Waſſer fo viel durch den Pfaffen in den Meifchbottih, daß das Schrot 
dadurch eine Temperatur von 480 bis 500R. erreicht, meifcht tüchtig auf und 
läßt die Meiſche 1/, Stunde in Ruhe, während man den Bottih, bei einem 
Neineren Betriebe, wo die äußere Abkühlung größer ift, auch wohl bededt. 

Das Aufmeiihen gefchieht auf die ſchon angegebene Weiſe; man arbeitet 
dad Schrot erft Dur, nachdem ed von dem, von unten aufiteigenden Wafler 
ganz gehoben wurde, und beeilt das Zugeben des Waſſers nicht fehr, damit die 
Temperatur recht allmälig feige. Viele Brauer unterbrehen Deshalb aud 
vohl die Arbeit, Damit das Schrot Zeit behalte, ſich befler zu erweichen, zu lö⸗ 
tn, wie fie fagen. i 

Zu dieſem erften Meifchen wird man das vorgefchriebene Quantum Waſ⸗ 
r bedürfen. Sobald die nöthige Menge davon übergefhöpft oder abgezogen 
ft giebt man den Reft des kalten Sapes in die Pfanne. 

Hierauf wird die erfte Würze in den Grand gelaffen und von da in 
ie Bfanne gebradt. Um recht bald Eine klare Würze zu erhalten, läßt man 
ie Würze, wie ſchon früher angegeben, anfangs etwas flärfer abfließen , fo daß 
ie mebligen heile mit fortgeriffen werden. 

Bon der gewonnenen Maren Würze werden ayf 100 Pfund Schrot etwa 
> bis 20 Maaß, ungelodht, auf die Kühle gebracht und hier möglich 
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fchnefl abgekühlt, um fie gegen einen nachtheiligen Einfluß zu fügen. Die 
Würze, welhe man den warmen Saß nennt, wird fpäter, vor dem Koden m 
Hopfen, mit der übrigen Würze wieder vereinigt. Der warme Sazz bejwei 
dem zu gewinnenden Biere eine größere Milde und einen erhöhten Glan; 
verihaffen, was er durch Herbeiführung einer kräftigeren Gährung zu bewirt 
fheint. Die Güte ded warmen Sabed bedingt die des Bieres; er foll ga 
heil und glänzend oder blank fein und einen reinen fügen Gefchmad befitze 
man erkennt an feiner Befchaffenheit die Güte des angewandten Malzes Iı 
genau. 

Man läßt gewöhnlich nur ?/,; der eriten Würze von dem Schrote abf 
Ben und bringt fie in der Pfanne langfam zum Kochen. Der Schaum, mel 
fih dabei bildet, wird fo lange abgenommen, als er ſich in größerer Menge je 

Die gekochte Würze fommt dur den Pfaffen in den Meiſchbottich zu 
und wird hier mit dem Schrote gut vermifcht, wodurch die Temperatur auf: 
bis 520 R. erhoben werden fol. Es muß dabei tüchtig und anhaltend au 
meifcht werden, um die Temperatur der Meifche während des Zubringend 
Würze zu mäßigen und eine möglihft vollftändige Ausziehung herbeizufüh 
Das Durkharbeiten oder Aufmeifchen ift anhaltend fortzufegen, theild um 
Zemperatur ſchon während des Ueberbringend der Würze zu mäßigen, ff 
aber auch, damit die Theile untereinander recht in Berührung kommen, was 
Auflöfung derfelben weſentlich zu befördern fcheint. 

Nach fleißigem Aufmeifchen bringt man fogleih den dickeren Theil 
Meiſche in die Pfanne zurüd. Sollte die Pfanne nicht die faämmtliche Mı 
faften, fo läßt man etwas von der Flüffigkeit in den Grand, damit von 
Schrote nichts zurücbleibt. 


Der Dickmeiſch wird im Keſſel möglichit rafh zum Kochen gebradt 
dabei fleißig gerührt, damit er nicht anbrennt; man laßt ihn gewöhnlid 
eine Stunde fieden. Als Zeichen des hinreichenden Siedens find anzuneh 
wenn fich fein Schaum mehr bildet, wenn ſich eine Eleine Probe der Flüſſ 
ſchnell klärt, und wenn diefe, weil fie hinreichend Klar ift, einen dunklen | 
gel zeigt. 

Rah hinreihendem Sieden wird das euer gedämpft und der Did 
in den Meifchbottich oder Seihbottich zurückgebracht, wo er mit der etwa ; 
gebliebenen Würze aus dem Grande fleißig aufgemeifcht wird. Diefes ı 
tende Aufrühren der Maſſe bezweckt vorzugsweife die Trennung der ſchw 
gröberen Theile von den leichteren und feineren, welche erftere fih früher 
Ruhe auf den Seihboden ablagern, und dadurch die Gewinnung einer ?' 
ſchnell abfließenden Würze befördern. 

Iſt die Pfanne leer, fo wird fie, wenn nicht noch ein zweiter Laute 
gemacht werden foll, jauber gereinigt und dann mit dem Saße von Der 
gefüllt. Kommt no ein zweiter Lautermeiſch, was aber überflüffig un 
jelten ber all ift, fo wind gleih nad) dem Ueberfhöpfen des Dickmeiſch 
Würze abgelaffen und dieſe nochmals bie zum Sieden erhigt, dann aber 
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wieder mit dem Schrote im Meifchbottich vermischt, wonach die Meifhe 1 bis 
113 Stunden in Ruhe bleibt. 

Während diefer Zeit werden Pfanne und Grand fauber gereinigt und 
vie fhon angegeben, der Sab von der Kühle in die Pfanne gebracht. Mit 
ten Sape giebt man auch ſogleich den nöthigen Hopfen in die Pfanne. 

Nah Verlauf von 11/5 Stunden läßt man die Mare fertige Würze mit 
Lorũcht, dag nichts Trübes abläuft, in den Grand und bringt fie von bier in 
die Pranne, wo fie mit dem Satze und Hopfen langiam erhitzt und zu Bier 
verfecht wird, 

Das Ausfühen der Trebern, oder die vollfländige Gewinnung der Würze 
gekhiebt, wie bereits früher angegeben , Durch mebrere Aufgüfle von kaltem oder 
us heißem Waſſer, nachdem vorher der Malzteig abgenommen wurde. Bei 
tr Bereitung des Sommerbiered verwendet man von der, durch dieſe Aufgüfie 
genonnenen Bürze nur wenig zu diefem und benußt fie gewöhnlich zu einem 
ömädheren Biere. Zum Winterbiere wird dagegen mehr davon genommen. 
818 zulegt abfließt, wird ala Glattwafer verwerthet. Bon 100 Pfd. Malz 
tet erhält man 30 und einige Pfund trodene Trebern, die im feuchten 
Zuſtande circa 80 Pfd. Wafler enthalten. 

Das befchriehene Verfahren findet die meifte Anwendung in Schwaben, 
wo man aber fehr häufig von der erften Würze nichte auf die Kühle bringt, 
wi man die Rachiheile fürchtet, welche namentlich bei wärmerer Witterung 
urh die Aufbewahrung einer ungekochten Würze entitehen können, die aber 
ei großer Reinlichkeit und namentlich bei der Verwendung eines guten, ſtärker 
tdarrten Malzes, wie es zur Bereitung des bairiſchen Bieres nöthig iſt, nicht 
ö leicht eintreten. 

Das dritte der bairifhen Meifhverfahren ift das fränkiſche Berfah- 
en, bei welchem man gewöhnlid auf folgende Weile operirt: 

Das Malzihrot wird troden eingeihüttet; fobald das Waller im Keflel 
iedet, wird es mit kaltem Wafler abgeſchreckt, das heißt auf 66° bis 700 N. 
kzekühlt, Dann durch den Pfaffen in den Meifchbottich gegeben und mit dem 
Ret;ihrote fleißig durchgearbeitet. Das Meberihöpfen und Ueberziehen des 
B:tterd darf Dabei nicht zu rafch erfolgen und ed muß tüchtig aufgemeifcht wer- 
en, damit Die Temperatur nicht zu ſchnell feige, weshalb man auch zu dieſem 
en Meiſchen jchon des ganzen Waſſervorraths bedarf, der auf 100 Pfund 
Ekrer, je nach der Stärke des Bieres, 600 bis 700 Pd. beträgt. Die Tem: 
Ktetır der Meiſche joll 500 R. zeigen. 

Die erfte Würze wird nad) kurzer Ruhe in den Grand abgelafien und in 
er Bianne zum Sieden gebradht, dad man in der Regel 3/, Stunden unters 
alt. Nach dieſer Zeit bringt man diefen Lautermeiſch dur den Pfaffen noch—⸗ 
6 in den Meiſchbottich zurück, jo daß das Schrot dadurch eine Temperatur 
on 60° R. erhält. Nach tüchtigem Aufmeiſchen bleibt die Meifche 1 Stunde 
Bj der Rube, wie man es nennt, wonach die fertige Würze abgelafien oder 
rt jogenaunte Hopfenkeſſel gezogen wird. 

Bei viefem fränkifchen Verfahren wird der Hopfen ſehr häufig mit einer 
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Meinen Portion der zuerſt abfliegenden Würze im Keffel eine halbe Stunde als 
fein gekocht, was dem Biere einen eigenthümlichen Geſchmack ertheilt. Ban 
nennt dies das Röften des Hopfens. 

Zum Ausfüßen des Schrotes verwendet man in der Regel nur kaltes Waſ-⸗ 
fer und bereitet da, wo dieſe Methode häufiger Anwendung findet, wie z. 2. 
in Bamberg und der Umgegend, aus der fo gewonnenen Würze, welde dort 
den Ramen Hanfla führt, und wovon man faft die Hälfte der erhaltenen Bier: 
menge gewinnt, ein fhmwäceres Bier. 

In Culmbach kommt das fränkiſche Verfahren etwas modificirt in Anwen 
dung. Sobald dat zum Meiſchen beftimmte Waſſer in der Pfanne die Tempe: 
ratur von 400 R. erreicht hat, wird davon foviel, als zum Einteigen erforderlih 
iſt, durch den Pfaffen zu dem in den Meiſchbottich ausgeſchütteten Schrote ge 
laſſen und dies damit durchgearbeitet. 

Nach einer Stunde, während welder der Reft des Waſſers in der Pfanne 
zum Sieden gefommen ift, wird dies Meiſchwaſſer in den Bottich gelaſſen und 
mit der Schrotmaffe gemeifcht. Die Temperatur der Meifche foll 439 His 4508. 
betragen. Ein Meiner Theil des Waſſers bleibt in der Pfanne zurück, um dieſe 
zu fhüßen, oder man giebt etwas kaltes Waffer hinein. 

Benn ſich die Würze im Meiſchbottiche, nad einiger Ruhe, geklärt hat, 
läßt man fie Mar in den Grand fließen, bringt fie dann in die Pfanne und er 
hißt zum Sieden. Die nur einige Minuten gekochte Würze (Lautermeiſch) wird 
in den Meiſchbottich zurüdgegeben und ®/,; Stunden lang mit dem Schrote 
tügtig aufgemeifht. Die Temperatur der Meifche foll 57° bis 580 R. betragen. 
Etwas der Würze läßt man gewöhnlich in der Pfanne zurüd, um darin, vor dem 
Zubringen der übrigen Würze, mit der ganzen Menge des Hopfen 10 bie 12 
Minuten gekocht zu werden (Hopfenröften). 

Die Meiſche in dem Meiſchbottiche bleibt 12/, Stunde auf der Ruhe, dann 
zieht man fie und bringt fie in die Pfanne, um das Hopfenröften zu unterbrechen. 

Die von einem erften kalten Nachguſſe gewonnene Würze dient gewöhnlich 
zum Nachfüllen in der Pfanne; durd einen zweiten falten Nachguß wird das 
Glattwaſſer erhalten (Müller). 


Betrachtet man die beiden Hauptarten des Meifchverfahrens, das Aufguß ⸗ 
verfahren und das Kochverfahren vom chemiſchen Standpunkte aus, fo zeigt ſich 
das Folgende. 

Bei dem Aufgußverfahren wird die Meifhe nicht, oder wenigftens nicht 
durch die erften Güffe, auf die Temperatur erhoben, wo die Gerinnung des Eir 
weißes ftattfindet, das Diaftas feine Wirkſamkeit, alfo Zerfeßbarkeit verliert und 
der Lößliche fo wie der in den Trebern ungelöft gebliebene Kleber feiner Reigung 
fih zu verändern und Veränderungen herbeizuführen beraubt wird. Die Meir 
he enthält deshalb eine bedeutende Menge ſtickſtoffhaltiger Subftanzgen in 
leicht veränderlihem Zuftande, und die Würze ift reich an löslichen Subſtanzen 
diefer Art, an Eiweiß, Diaftas, löslihem und von der vorhandenen organifchen 
Säure gelöftem Kleber. 
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Bie früher gelagt, veranlaßt die Gegenwart der fo veränderlichen ſtickſtoff ⸗ 
haltigen Subſtanzen in der Meiſche allmälig die Bildung einer größeren Menge 
von Rıldfäure: die Meiſche und die Würze werden feihfauer oder treberfauer 
Seite 109%. Die Milchſäure ift aber ein Fräftiges Auflöjungsmittel für 
Alcber, und ihre Entftehung vermehrt deshalb die Neigung der Würze, fih 
nabtheilig zu verändern, im hohen Grade; die Würze kann fehleimig und ganz 
inbrauhbar werden. 

Benn raſch gearbeitet wird, die Witterungsverhältnifle günftig find und 
namentlich, wenn die Farbe des Malzes und eine beträchtliche Goncentration der 
Bürze ald conſervirende Momente hinzutreten, ift eine nachtheilige Veränderung 
der erften Würze nicht zu befürdten (Seite 110); diefe kann ein ausgezeichnetes 
Bier geben. Aber die fpäteren Würzen dürfen im Allgemeinen nur zu einem bes 
ionderen, ſchwächeren Biere verarbeitet werden, das bald zum Berzapfen kommt. 

Für die Darftellung von Lagerbier aus einer nach dem Aufgußverfahten 
gewonnenen Würze, muß dieſe Würze eine beträchtliche Eoncentration haben. Alle 
nad dem Aufgußverfahren, alfo aus ungekochten Meiſchen erzielten Würzen find 
nämlich weit vergährungsfähiger ald die vom Kochverfahren refultirenden Wür- 
jen "), verlieren deshalb fhon bei der Hauptgährung einen größeren Antheil 
Juder ald Ießtere, und auch bei der Nachgährung, beim Lagern, vermindert fih 
ihr Zudergehalt ſchneller. Mittelſtarke, nah dem Aufgußverfahren gebraute 
Viere, felbR wenn fie ald Ragerbiere gebraut worden find, behalten aus diefem 
Srunde beim Lagern leicht nicht Körper genug, werden weinartig. 

Es kommt hierbei noch in Betracht, daß die nad dem Aufgußverfahren 
ebaltenen Würzen reicher an Zuder, ärmer an Gummi find, ald die nad) dem 
Kohverfahren erzielten Würzen, alfo reicher an dem, durch Gährung zerſeßbaren 
Antheile des Malzeptracte. Die Urfachen des größeren Zudergehalts find: die 
Niedrigere Temperatur bei dem Meifchen und das Borhandenfein einer größeren 
Renge von wirkſamen Diaftas, 

Das Aufgußverfapren eignet ſich daher, wie gefagt, vorzüglid nur zur 
Tarkellung von arten Zagerbieren, welde bei dem Lagern Zuder genug zuzu⸗ 
ftgen haben. Dan kann übrigens diefelben um fo weniger ſtark brauen, je 
uhr confervirende , die ſtarke Bergährung hemmende Urfahen vorhanden find, 
3 8. je Rärker das Malz gedarrt if, je länger und mit je mehr Hopfen die 
Binze fpäter gekocht werden foll, wobei indeh zu beachten if, dab die Würzen 
datch anhaltendes Kochen mehr und mehr an Weinheit des Geruchs und Ger 
\hmads einbüßen, 

Sollen mittelſtarke Lagerbiere nad dem Aufgußverfahren erzielt werden, 

*)_ Jede ', auch die beſte, rengirt fauer, von einer in dem Malze vorhan- 
venen Gänze; diefe faure Meaction if nicht mit dem Geihfauerfein der Meifche zu 
»erwedjeln. Die freie Säure des Malzes iſt wohl nicht ausſchließlich Phosphor⸗ 
fure, fondern eine organiſche Säure, melde phosphorfauren Kalt und phosphorz 
ſaurt Ragneſia in faure, löslihe Salze verwandelt. 

.AAſan verieht unter Rärkerer und ſchwächerer Vergaͤhrung einer Würze die 
bei der Gahrung erfolgende Berfegung eines größeren oder geringeren Antheils Zus 
der in Altohol und Kohlenfäure. 
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fo ift e8, ſelbſtverſtaͤndlich, viel gerathener, eine ſchwäͤchere erfte Würze zu ziehen, 
als eine mittelftarfe Würze durch Vermifchen einer erften ftarfen Würze mit 
Nachwürze herzuftellen. Daſſelbe gilt natürlih auch für die Darftellung von 
mittelftarten oder fchwächeren Bieren, weldhe bald verzapft werben follen, und 
Biere diefer Art laffen fih nah dem Aufgußverfahren von fehr guter Beſchaf⸗ 
fenheit erhalten. 
j Das Kochverfahren nimmt weit mehr Arbeit in Anſpruch, als das Auf: 
gußverfahren, und erfordert , wegen der größeren Menge ded dabei anzuwenden 
den Waflerd, das bei dem Kochen und den häufigen Meifchen wieder verbunfte, 
mehr Brennmaterial. Aber die Güte des danach gewonnenen Products belohnt 
den größeren Aufwand an Arbeit und Brennmaterial reichlich. 

Bei dem Kochen der Meifchen werden die ftiftoffhaltigen Subſtanzen aus: 
geichieden oder in einen Zuftand übergeführt, in welchem fie weniger leicht ver- 
änderlih find. Gekochte Würzen zeigen ſich deshalb weit weniger zur Zerfehung 
geneigt, ald ungekochte. Es iſt fchon aus diefem Grunde möglich), nach dem 
Kochverfahren ſchwaͤchere Biere haltbar zu brauen. 

Wegen der höheren Temperatur, welcher Theile der Meifche bei dem Koch— 
verfahren ausgefegt werden, findet die Bildung von Gummi in größerem Grade 
‚Statt, als bei dem Aufgußverfahren; die erzielten Würzen find weniger vergähr 
rungsfähig, was wiederum dazu beiträgt, felbft ſchwaͤcheres Bier dennoch haltbar 
brauen zu Pönnen. Es ift nicht unwahrſcheinlich, dag das gefochte Gummi 
nicht fo leicht ald das ungelochte durch Diaſtas in Zucker übergeführt wird, 
aber jedenfalld finden die gekochten Antheile der Meifche, nach dem Zurüdhrin- 
gen in den Meiſchbottich, noch Diaftad genug vor. Man hat daran zu denken, 
daß bei dem Dickmeiſchkochen der dünnere, Diaſtas enthaltende Antheil der 
Meifche in dem Meifchbottiche zurückbleibt. 

Das Kochen bewirkt außerdem ein leichteres und vollftändigeres Ausziehen 
der Trebern und befchleunigt das Ablaufen der Würze im hohen Grade, indem 
die Trebern beim Kochen zufammenfchrumpfen , deshalb weit weniger Würze zu- 
rüchalten. Die leichte Erzielung einer klaren Würze wird auch durch das wie, 
derholte und Eräftige Aufmeifchen bedingt, wobei die Trennung der feineren von 
den gröberen Theilen der Trebern erfolgt, welche legtere dann in der Ruhe zu- 
erſt zu Boden finten und fo die unterfte Filtrirfchicht über dem Seihboden oder 
den Seihplatten bilden. . 

Die ſicherſten Erfolge in allen angegebenen Beziehungen gewährt das alt: 
bairifche, das Münchener Meifchverfahren , das man deshalb bei größeren Be⸗ 
trieben am häufigften angewandt findet. Es werden danach ſehr haltbare, felbft 
nach längerem Lagern milde, nicht zu ſtark vergohrene Biere erhalten. Der 
Borwurf, welchen man wohl diefem Verfahren macht, ift, daß die nach demiel- 
ben gebrauten Biere nicht fo fein find, al® die nah dem Augsburger und dem 
fränfifhen Verfahren gebrauten, was auch richtig, da, wie ſchon gefagt, Kochen 
der Meifhe und Würze die Feinheit des Aromas flets beeinträchtigt. 

Das Augsburger Berfahren vereinigt zum Theil die Vortheile des Auf: 
gußverfahrend und des Kochverfahrens, indem nach demfelben, wegen des Zu- 
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iaped der ungekochten Würze (des warmen Satzes) ein milderes, ſchön glänzen» 
de Bier erhalten wird und dur das Kochen des Dickmeiſch vermehrte Bil⸗ 
dung don Gummi, zweckmäßige Umänderung der ftidoffhaltigen Subftanzen 
und eine ſchnellere Gewinnung der Würze erzielt wird. j 

Das fränkifche Verfahren nähert fih dem Aufgußverfahren am meiften; es 
nnder in Baiern die wenigfte Anwendung, aber es werden danad in Franken 
Biere bereitet, Die einen großen Ruf haben, wie 3. B. das Culmbacher Bier. 
Die danach erzielten Biere zeichnen ſich durch große Feinheit aus, nähern ſich 
darin und befonderd aud durch große Süße, alfo beträchtlichen Zudergehalt, 
und ſtaͤrkere Bergährungsfähigkeit den nad dem Aufgußverfahren gewonnenen 
dieren. Das Berfahren nimmt den geringften Aufwand an Arbeit und Brenn- 
material in Anfprud, und daher mag es wohl kommen, daß ed außerhalb 
Baiern, zur Darftellung des fogenannten bairifchen Biere, namentlich in den 
Neineren Brauereien fehr gewöhnlich befolgt wird. | 

Es leuchtet ein, daß das Kochverfahren weit wefentlicherer Modificationen 
fähig ift, als das Aufgußverfahren, wie fih aus den oben mitgetheilten drei 
bairiſchen Braumethoden ergiebt. 

Das böhmiſche Brauverfahren, welches fehr verbreitet iſt — «8 
tommt in Böhmen, Mähren, Ungarn und Galizien in Anwendung — fchließt 
fh unmittelbar an das altbairifche Brauverfahren an. Es ſoll in dem Fol« 
genden, nah Balling, kurz befchrieben werden. 

Bon der Geſammtmenge des zum Meiichen beftimmten Waſſers wird zu- 
nächſt !/z, zurückbehalten. Bon dem Refte werden */, mit einer Temperatur 
von 26° R. im Sommer, 820 R. im Winter, in den Meiſchbottich gebracht, 
das Malzſchrot in das Wafler ausgefhüttet und 5 bis 6 Minuten damit 
turhgearbeitet, wonach mit dem übrigen 1/, des Waſſers, welches während der 
Zeit in der Pfanne zum Sieden erhigt ift, zugebrüht und die ganze Meifche 
gut durchgearbeitet wird. 

Es if Gebrauch, das Meifchwafler anhaltend zu kochen, was, wenn die 
vorhandene Pfanne klein, in getheilten Portionen gefhehen muß, und es dann 
auf der Kühle bis zur erforderlichen Temperatur abzukühlen, indeß hat die Er 
jahrung gezeigt, daß mit bedeutender Erfparung an Zeit und Brennmaterial 
ein eben fo gutes Refultat erhalten wird, wenn man nur einen Theil des Meifch- 
wafiers in der Pfanne zum Sieden erhigt und damit das übrige, kalt in den 
Reiſchbottich gebrachte Waffer auf die erforderliche Temperatur erhebt. 

Das eingemeifchte Malzfchrot wird nun an die Wand des NMeiſchbottichs 
gezogen, dieje dicke Meifche in die Pfanne gebracht und darin mit Borfiht, daß 
fie nicht anbrenne und überfleige, zum Kochen erhitzt, und etwa 30 Minuten 
lang oder im Allgemeinen fo lange gekocht, bis fich der Schaum zu verlieren 
anfängt, eine Probe der herausgefchöpften Würze fih raſch Märt und die blaffe 
Sarbe der Würze in eine gelbe oder gelbbräunliche verwandelt ift (erfled Did: 
meifhlohen). 

Der gekochte Dickmeiſch kommt alsdann zurüd in den Meifchbottich zu der 
richt gekochten Meifche und wird damit durchgearbeitet. 


9*® 
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Hierauf wird an einer anderen Seite des Meiſchbottichs die dide Meilge 
zuſammengezogen, diefe, wie die erfte Portion, in die Pfanne gebracht, darin 
etwa 25 Minuten gekocht (zweites Dicmeiſchkochen), in den Meiſchbottich 
zurüdgegeben und mit der zurüctgebliebenen Meiſche durchgearbeitet. 

Auf gleiche Weife wird nun endlich ein dritter Dickmeiſch in die Pfanne 
gebracht, ohngefähr 20 Minuten gekocht, zurücgegeben u. |. w. 

Durch dies Kochen verſchiedener Antpeile der Meiſche wird die Temperatur 
der ganzen Meifche auf etwa 600 R. erhoben. 

Nach dem dritten Dickmeiſchkochen wird das zurüdbehaltene yo des 
Meifhwafferd in die Pfanne gebracht, damit diefelbe nicht leer fei und um die: 
felbe nachzuſpühlen. 

Während der Zeit, daß dies Waffer in’s Kochen kommt, läßt man von der 
Würze aus dem Meifhbottihe fo lange in den Grand ablaufen, bis fie Mar 
tommt, was in etwa 5 Minuten der Fall Die abgeflofiene trübe Würze wird 
in die Pfanne zu dem Waſſer gegeben und damit einige Beit gekocht, während 
man noch etwas Mare Meifche in den Grand laufen läßt, die in die Pfanne 
kommt, fobald diefe geleert iſt. Die kochende Flüffigfeit wird nämlich aus der 
Bfanne in den Meiſchbottich geleitet, ohme aber die Meifche dadurch aufzurüh- 
ven. Das Meiſchen ift dann beendet; die Meifche bleibt bededt 1/, bie 
1 Stunde ftehen, worauf zum Abziehen der Würze von den Trebern gefchritten 
wird. Durch einen heißen und einen kalten Nachguß oder durch zwei heiße 
Nachgüſſe wird die aufgefogene Meifche gewonnen. 

Die Zahl der Dickmeiſch-Kochungen wird im Allgemeinen durch die Größe 
der Pfanne bedingt, und man wird deshalb bei hinreihender Größe der Pfanne 
und namentlih auch, wenn das Einteigwaffer wärmer genommen wird, z. B. 
von 500 R., mit einer einzigen Kochung den Zweck erreichen. Man darf indeh 
hierbei nicht unbeachtet laffen, daß die Eigenthümlichkeit eines Bieres von an- 
ſcheinend geringfügigen Abänderungen bei dem Meiſchverfahren abhängig ift. 

In Würtemberg und Baden ift das Kochverfahren, das bairiihe Ber- 
fahren, ebenfalls das fo gut wie allgemein übliche geworden. Man braut theils 
nach dem altbairifhen Verfahren, kocht aber nicht felten dann nur einen Did- 
meifch oder läßt das Kochen des Lautermeiſch weg, — theild nad dem Auss ⸗ 
burger (auf Sa) und fränkifhen Verfahren. 

Ein aus dem altbairifhen und dem Brauen auf Sap zufammengefeptes 
Verfahren hat Siemens mit fehr günftigem Erfolge in Hohenheim eingeführt. 

Das Schrot wird mit kaltem Waſſer eingeteigt und es werden auf 500 
Pfund Schrot 1400 Pfd. (850 Maaf) Waffer verwandt *). 

Bier Stunden nad dem Einteigen wird die von dem Malze ablaufende 
Vlüffigkeit, der falte Sag, abgelaffen. Die Menge des kalten Sapes beträgt 
320 bis 360 Pfd. (80 bis 90 Maaß). 

Sobald das Wafler in der Pfanne fiedet, giebt man etwa die Hälfte des 


) 1 Maaß = 4 Pfund; 160 Maaß = 1 Eimer. 
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Sılten Satzes in Die Pfanne, wodurd die Verunreinigungen des Waſſers abge- 
Abieden werden. 

Indeß wird Das Schrot im Meiſchbottiche mit einer Icharfen Schaufel um- 
geſtoechen und Dann fo viel fiedendes Waffer durd; den Pfaffen dazugelafien, daß 
die Mafie nach und nah die Temperatur von 480 R. erhält. Die allmälige 
Steigerung der Temperatur crreiht man durch zeitweiliged Unterbrechen des 
Ueberſchöpfens oder Zulaflens des Waſſers, was deshalb beinahe eine kleine 
Stunde dauert. Man meifht dabei fleißig, aber fo auf, dag möglichit wenig 
Abkuhlung Hattfindet. Es find zu dieſem erſten Meifchen 400 bis 500 Maap 
Vaſſer nöthig. 

Rahdem hierauf der hölzerne Seihboden entfernt (Seite 120) und noch 

\  dnigemal tüchtig aufgemeifcht ift, bleibt die Meiſche 1/, Stunde in Ruhe, wäh. 

\ nd der man den Bottich bededit, um Abkühlung zu verhüten. 

Nach dieſer Zeit zieht man die Würze, den Lautermeiſch. Anfangs öffnet 
san den Hahn ganz, damit die Würze raſcher abfließe, dann, wenn fie völ- 

\g Mar läuft, fliegt man den Hahn ein wenig, um ficher eine recht glän- 

ende, blanke Würze zu gewinnen. Was trübe abgeflofien, kommt mit dem 

Reſte des Falten Sabes in die Pfanne, zu dem noch darin befinblihen Meifch- 
wafler, das Klare läßt man in den fauber gereinigten Grand fließen und bringt 
z ed dann ſogleich mit etwas Hopfen auf die Kühle. 

Bon der trüben Würze werden etwa 100 Maaß erhalten, welche mit dem 
falten Sage und dem Refte des Meiſchwaſſers etwa 350 Maaß Flüffigkeit in 
der Pfanne geben. Sind von der Maren Würze etwa 200 Maaß abgefloffen, 
fo ſchöpft man die dickeren Schrottheile aus dem Meifchbottiche in die Pfanne, 
fo daß obngefähr die Hälfte der Meile (200 Maaß) in dem Bottiche zurüd- 
bleibt. Die Meifche in der Pfanne wird unter fleißigem Umrühren ſchnell zum 
Sieden erhigt und dies fo lange Icbhaft unterhalten, bis fih fein Schaum 
mebr zeigt und die Flüffigkeit in einer Probe fi gut klärt oder fcheidet, was 
durchſchnittlich in einer halben Stunde der Fall ift. 

Der Dickmeiſch kommt dann in den Neiſchbottich zurüd, weldyer nach dem 
Ausichöpfen der diden Meifche nicht bedeckt wurde, weil die darin zurücgeblie- 
beme dünnere Meiihe in einem offenen Gefäße weniger leicht eine nadhtheilige 
Beränderung erleidet, ald in einem bedeckten, und eine ftärkere Abkühlung nicht 
ſchadet. Nach dem Ueberſchöpfen des Dickmeiſch fol die Meifche im Bottiche 
Die Temperatur von 600 R. erreichen. 

Sobald der Dickmeiſch aus der Pfanne gebracht ift, wird diefe gereinigt 
und mit der Würze von der Kühle gefüllt, mit welcher man dann auch den 
Hopfen vermildt. 

Eine Stunde nad dem legten Aufmeifchen, während welder man den 
Meiſchbottich bedeckt hält, läßt man die Mare Würze ab und bringt fie ſogleich 

in die Pfanne. Bas anfangs trübe läuft, kommt in den Bottich zurüd. Die 
Bürze flieht rafch ab. 

IM die Würze abgelaufen, fo wird der Teig abgenommen, die Trebet, 

welche fi am Rande des Vottichs abgelöft Haben, werden geebnet, etwas feft 
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gedrückt und zweimal mit je 60 Maaß heißem Wafler übergofien. Die davon 
erhaltene Nachwürze wird der bereits fochenden Würze in der Pfanne zugegeben. 

Rah diefem Ueberfchwenten des heißen Waſſers, zum fogenannten Ans 
fhwänzen oder Ausfüßen der Treber, werden dieſe noch mit einer größeren Menge 
kaltem Waſſer, etwa mit 100 Maaß, zur Gewinnung des Glattwaflers über- 
goflen. 

Bon 500 Pfr. Shot erhält man 640 Maaß oder 4 Eimer Bier, wozu 
gegen 800 Maaß Würze auf die Kühle kommen müffen. 

Soll außer dem gewöhnlichen Biere noch ein flärkeres, ein Doppelbier 
oder Bockbier, wie man in Süddeutihland alle ftärkeren Biere zu nennen 
pflegt, gebraut werden, fo nimmt man anftatt 500 Pfd. Schrot 700 Pfund. 
Bon der zuerft gewonnenen Würze werden dann nur etwa 100 Maaß zu dem 
gewöhnlichen Biere auf die Kühle gebraht, 150 Maaß derfelden Würze aber 
in einem befonderen Keflel zu jenem Lagerbiere verkocht. Da man bierbei zum 
erften Meifchen den ganzen Vorrath an heißem Wafler bedarf, fo wird die 
Pfanne fogleih wieder mit ohngefähr 300 Maaß kaltem Wafler gefüllt und 
dann der kalte Sag, fo wie der Dickmeiſch damit gekocht. 

Die Darftelung von zweierlei Bier bei einem Sude ift auch bei "dem Koch⸗ 
verfahren von entſchiedenem Vortheile, wie dies ſchon bei dem Münchener und 
dem fränkiſchen Verfahren hervorgehoben worden, weil die Darſtellung eines 
haltbaren Lagerbieres aus ſäͤnmtlichen Nachwuͤrzen nur mit einem größeren Auf: 
wande an Malz, Hopfen und Brennmaterial zu ermöglichen ift. 

Anwendung von ungemalztem Getreide und anderen flärke- 
meblhaltigen Materialien bei dem Meifhen. — Es ift fhon oben 
Seite 50 audgefprochen worden, daß die Verwandlung des Getreides in Mal; 
für den Brauproceß,, infofern ald ein nothwendiges Uebel angefehen werden 
müffe, als fie, wegen der Bildung von Diaſtas, durchaus erforderlih mit einem 
nicht unbedeutenden Verluſte an nugbarer Subftanz des Mehlkerns verbunden 
fei. — 100 Pfund Gerſte geben bei dem Meifhen 60 Pfd. Ertrac; in Mal; 
verwandelt liefern 100 Pfd. Gerfte 87 Pfd. abgelagerted Darrmalz, welde 
52 Pfd. Ertract geben, da von 100 Pfd. ſolchen Malzes nur eben fo viel Er- 
tract erhalten wird, wie aus 100 Pd. Gerite, nämlih 60 Pfr. Es findet 
alfo bei dem Malzen ein Verluft von 8 Procent ertractgebender Subflanz ftatt 
(Seite 85 und 86). 

Da nun das Diaftad ded Gerftenmalzes ausreicht, eine weit größere 
Menge von Stärkemehl, ale in dem Matze felbft enthalten ift, in Gummi und 
Zuder umzuwandeln, fo liegt es fehr nahe, einen Theil des Malzes durch un- 
gemalztes Getreide zu erfeßen, um fo den fraglichen Berluft theilweife zu um: 
gehen. Gerſte, Weizen, Mais eignen fi dazu am beften, und da 100 Pfund 
der beiden leßteren durchichnittlih 70 Pfd. Ertract bei dem Meiſchen geben 
(Seite 20), fo find annähernd 86 Pfd. derſelben gleichzuſtellen 100 Pfr. 
Gerſte und 100 Pfd. abgelagerten Gerftendarrmalzes (70 : 100 — 60 : 86). 

Für die Anwendung von ungemalztem Getreide in den Brauereien ift im 
Allgemeinen das Folgende zu beachten. Das ungemalzte Getreide enthält, wie 
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wir von der Operation des Weichens her wiſſen, in der Hülfe und der Spelze 
einen berbe und bitterlich fehmedenden Gptractivftoff, welcher die Feinheit 
des Biered beeinträchtigt. wenn er darin bleibt. Es ift daher zweckmäßig, 
oder felbft motfwendig, das Getreide, durch mehrſtündiges Weichen und nad« 
heriges Abſpühlen, von diefem Stoffe zu befreien, dann auf einem Luftis 
gen Boden oder der Darre wieder zu trocknen. Dadurch geht von der Er 
ſparniß an Arbeit und Brennmaterial, welde die Anwendung von ungemalz« 
tem Getreide zur Folge hat, etwas verloren. Wegen der didhteren Beſchaffen ⸗ 
heit des ungemalzten Getreides ift es erforderlich, daſſelbe, namentlich den 
harten, hornartigen Mais und Weizen feiner zu ſchroten, als das Gerften- 
malz, indem nur dann bei dem Meiſchproceſſe volftändige Auflöfung des 
Staãrkemehls möglid if. Man verliert hier Leicht durch unvollftändige Vers 
wandlung des Stärkemehld in Gummi und Zuder bei dem Meiſchen, was 
man durch Umgehung des Malzens gewinnt. Um der Schrotmaffe die gehö- 
tige Zoderkeit zu geben, muß das Malzſchrot fehr wollig, alſo mittelft Quetſch⸗ 
walzen dargeflellt werben. Man vergefie nicht, daß die gefpaltenen oder 
zerriffenen Hülfen des Gerſtenmalzes hier. vorzugsweiſe die Filtrirſchicht zu 
bilden haben. Ein Meiner Seihbottich, neben dem Meiſchbottiche, ift deshalb 
in unferem Falle ganz am rechten Orte. 

Da das ungemalzte Getreide weder Aroma noch Farbe Liefert, fo muß 
auf Bermehrung diefer durch das Malz Hingewirft werden, wenn das Bier hin- 
reichend Aroma und Farbe des Darrmalzed befigen fol. Die Farbe läßt fih 
natũtlich leicht durch Anwendung von etwas Farbmalz geben, aber feines und 
Rarked Darrmalzaroma ift kaum hineinzubringen. Ein ſtärkeres Darren der 
ganzen Menge des Malzes ift faum räthlich, weil der Mangel an Diaftas im 
Getreide fehr wirffames Diaftas im Malze erforder. Man muß deshalb das 
Balz mit großer Vorſicht bernſteinfarben darren oder ein Gemenge von gelben 
und braunem Walze anwenden. 

Als recht zweckmaͤßig empfichlt Balling, das ausgelaugte Getreide felbft 
ſchwach zu darren. Es erhält dadurd einen ſchwachen Malzgeruh und wird 
außerdem fo fpröde, daß es wie Malz zwiſchen Quetſchwalzen geſchrotet werden 
tann. Auch dadurch geht aber wieder ein Theil des Vortheild der Anwendung 
von ungemalztem Getreide verloren. 

Das Verfahren bei dem Meifchen des Gemenges aus Malzſchrot und Ges 
treideſchrot bleibt ungeändert das bei dem Meiſchen des Malzfchrots befolgte; 
& fann fowohl nad dem Aufgußverfahren ald nad) dem Kochverfahren gear 
beitet werden. 

Am ausgedehnteften findet der theilmeife Erfag des Malzes durch unge, 
walztes Getreide in Belgien ftatt, und der Charakter der belgiſchen Biere ift mit 
dadurch bedingt. Faß ſtets werden neben dem Gerftenmalz Eleine Mengen von 
Beijen angewandt und zugleid; mit jenem geſchroten. Fuͤr die Darftellung ei- 
niger, in Belgien fehr renommirter Bierforten , fo des Brüffeler Lambick, Faro 
Maͤrzbiers (bidre de mars) ift aber die Menge des Weizen beträcht« 
lich, und bei der Bereitung des Löwener Weißbierd (bidre de Louvain) 
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überfchreitet felbft die Menge des Weizens die des Gerftenmalzes beträchtlich, 
wird au wohl nod außerdem Hafer angewandt, wie zu dem Antwerpener 
Bier. Bon der Benupung des Buchweizens iſt man abgelommen,, aber Weir 
zenfpreu (Kaff) Hält man für Lambick und Faro unumgänglich nöthig. Diele 

dient nicht allein als Filtrirſchicht, fondern ertheilt der Würze auch eine gelb: 
lie Farbe und einen eigenthümlichen Geruch. 

Wenn der Zufaß von Weizen ein fehr mäßiger ift, nur etwa 10 bie 12 
Procent vom Walze beträgt, kann das reine Infufionsverfahren befolgt werden, 
wie man es für Maizbiere befolgt, nur muß man mit der Temperatur des Ein- 
teigwaſſers vorfichtiger fein, da hier, wie überhaupt bei der Anwendung von 
Getreide, Kleifterbildung leicht eintritt. Die Buderbildungstemperatur ift indeß 
nicht durch den erften Guß zu erreihen, da, mo man den Meiſchbottich zu ſtark 
mit Schrot fühlt (Seite 119). 

IR der Zufaß von Weizen beträchtlicher, fteigt er auf 20 bi 25 Procent 
des Malzes, fo bringt man die Würzen von den erften Güffen möglichſt ſchnell 
in die Pfanne, erhigt fie hier almälig zum Sieden und giebt fie dann wieder 
auf die Schrotmaffe in den Meiſchbottich zurüd. Wegen der größeren Menge 
des ungemalzten Getreides, welche eine fehr allmälige Steigerung der Tempe 
ratur nöthig macht und wegen der in der Regel ftattfindenden Ueberfüllung des 
Meiſchbottichs mit Schrot, ift es bier felten möglich, durch die erften beiden 
Güſſe die Meiſchtemperatur herbeizuführen. Bei dem Aufkochen der erften Wür—⸗ 
zen werden dieſe von den gerinnbaren und ftiftoffhaltigen Beftandtheilen be 
freit und wird ihnen dadurch größere Haltbarkeit verliehen. Das Zurüdgießen 
auf die Schrotmafle dient dann zur Mlärung diefer Würzen und zur Erhebung 
der Schrotmaffen auf die Meifchtemperatur, wenn diefe nicht ſchon vorher durch 
einen heißen Waſſerguß herbeigeführt wurde. Da die erſten Güffe die reich ⸗ 
lichſte Menge von Diaftas enthalten, -fo wird durch dies Verfahren, wie man 
fieht, nicht minder wie durch das reine Aufgußverfahren, ein großer Theil des 
Diaftas entfernt und unwirffam gemacht. 

Es gilt in Belgien als gewifle und richtige Regel, die Würze von allen 
Güffen, dur; welche die Zuderbildungstemperatur nicht erreicht wurde, moͤglichſt 
ſchnell von der Schrotmafle zu trennen, erft dann die Meifche längere Zeit, bie 
anderthalb Stunden ftehen zu laflen, wenn fie die Zuderbildungstemperatur ber 
fist. Zur Beſchleunigung der Entfernung der erften Würzen dienen fpige, unten 
halbkugelige Körbe aus Weidengefledht, die man in die Meiſche bis auf den 
Seihboden drüdt und aus denen man die Würze mit Meinen halbkugeligen 
tupfernen Schalen ausfhöpft. 

Diefe erſten Würzen find von ungelöftem, aufgeſchwemmtem Stärtemehl 
trübe, man nennt deshalb dies Meifhverfahren: das Brauen auf trübe Würze 
(& mout trouble). In der Pfanne erfolgt dann die Löfung und Umwandlung 
des Stärfemehls, weshalb man umrühren muß und die Temperatur nur alle 
mälig fleigern darf. 

Bei Anwendung fehr beträchtliher Mengen von ungemalztem Getreidt 
meiſcht man das Getreide nicht in dem Meiſchbottiche mit dem Malze, fondern 
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v einer Pfanne oder einem Keffel, der Meifhpfanne, dem Meifchkeffel (chau- 
iere & farine). ‘ 

Die erften,, trüben, mit Diaftas und Eiweiß beladenen Würzen vom Mei-— 
ben des Malzes im Meifhbottiche, werden nämlich auf befchriebene Weife von 
em Schrote getrennt, in die Meifhpfanne gebracht, das Getreideſchrot, ger 
ungt mit etwas Malzſchrot, wird eingerührt, die Temperatur anfangs bis zur 
huderbildungstemperatur, dann bis zum Sieden gefteigert und die Maſſe einige 
heit. gekocht. 

Man läßt dann die Trebern in det Pfanne fih ablagern, ſchöpft das 
Slüffige ab und giebt ed auf die, während der Zeit durch zahlreiche Güſſe er- 
Höpften Malztrebern in den Meiſchbottich, um Klaͤrung zu bewirken. 

Die von dem Meiſchbottiche während der Zeit gezogenen ftärkeren Würzen 
verden zum Kochen mit dem Hopfen verwandt. 

Auf die Trebern in der Pfanne fommt nun die Würze von dem lepten 
Guffe; man erhigt damit zum Kochen, läßt längere Zeit (1 bis 11/; Stunde) 
feden, dann ablagern, giebt das Flüſſige in den Meiſchbottich über die Trebern. 

Auf den Rückſtand in der Meifchpfanne giebt man ſchließlich nun noch tor 
Sendes Waſſer, um ihn vollftändig auszulaugen, kocht, läßt abfegen, decantirt 
die Flüſſigkeit und bringt den Rückſtand in einen Seihbottich, auf deſſen Bo, 
ten man vorher die Trebern des Meiſchbottichs locker ausgebreitet hat. 

Beil die erfien, aus dem Meifpbottiche gewonnenen, trüben Würzen fo 
lange ſtehen müffen, bis fie in folder Menge vorhanden find, daß zu den Meir 
ihen des Getreideſchrots in der Pfanne geſchritten werden Tann, fo macht man 
die erften beiden Güffe kalt oder doch nur im Winter verfchlagen (150 R.), das 
mit die Würzen diefer Güſſe beim Stehen ſich nicht nachtheilig verändern. Ta 
Cambre ſchlägt indeß als weit beffer vor, den erften Buß kochend zu machen, 
Ye Bürze ſogleich in die Meifhpfanne zu bringen und das an Flüffigkeit Behr 
lende durch Waſſer zu ergänzen. . 


AS vor etwa funfzehn Jahren das Getreide hoch im Preife Rand und die 
Kartoffeln noch ficher eine reichliche Ernte gewährten, fing man an, bei dem 
dierbtauen einen Theil des Getreides durch Kartoffeln zu erfegen. Die fpäter 
folgende Unficherheit der Rartoffelernten ließ aber das Kartoffelbier bald wieder 
in Bergefienpeit gerathen. Es ift indeß richtig, daß die Kartoffeln unter Umftän» 
den wohl geeignet erfcheinen, ald Erfapmittel für einen Theil des Getreides zu 
dienen; find fie doch ſchon jept wieder die billige Quelle von Stärkemehl. 

Indem id} in Bezug auf das Specielle über die Kartoffeln auf die Spiri- 
weſabritation und Stärkefabrifation verweife, mag hier nur gefagt fein, daß fie 
durthſhuittlich 72 Proc. Waſſer und 28 Proc. Trodenfubftanz enthalten und 
dab diefe 28 Proc. trodene Subftanz aus 21 Proc. Stärfemehl 5 Proc. löslir 
in Saftbeftandtpeilen ( Extraetivſtoff, Eiweiß, Salze) und 2 Proc. Gellulofe, 
96 iſt Zellſtoff oder Zafer, beftehen. 

Die Benugung der Kartoffeln zum Bierbrauen kann auf dreifach verfchie- 
dene Beife Rattfinden. 
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Man kann die Kartoffeln durch eine Reibemaſchine zu Brei zerreiben (fiche 
Stärkefabrifation), diefen, durch Auslaugen mit Waffer, von dem widrig ſchme⸗ 
enden Pflanzenfafte befreien, und ihn dann, fo gereinigt, wo er aus Stärke 
mehl und Faſer befteht, bei dem Meifchen verwenden. 

Dder, man fann die Kartoffeln zerreiben, den Brei auf einem Siebe un- 
ter Waſſer bearbeiten, um das Stärkemehl von der Faſer zu trennen (Seite 4), 
das aus dem Waffer abgelagerte Stärkemehl durch wiederholtes Aufrühren in 
Waſſer auswafchen und dann feucht oder getrocknet verwenden. Es werden in- 
dep bei der Abfcheidung des Stärkemehls auf diefe Weife nur 14 bis 15 Proc. 
vom Gewichte der Kartoffeln gewonnen, da 6 bis 7 Procent davon, innig mit 
der Faſer gemengt, bei der faferigen Maffe im Siebe zurückbleiben (fiehe Stärke 
fabritation). 

Man kann endlich die Kartoffeln durch eine Schneidemaſchine in Scheiben 
oder Stüde ſchneiden, diefe, zur Entfernung des Saftes, erft mit Wafler. dem 
Ya bis 1 Proc. Schwefelfäure zugeſetzt, dann mit reinem Wafler auslaugen, 
hierauf trocknen und ſchließlich durch Zermahlen in-Mehl verwandeln (ſiehe 

. Spiritusfabrifation und Stärkefabrifation). Das fo erhaltene weiße Kartoffel: 
mehl, das aus dem Stärkemehl und der Faſer der Kartoffeln befteht, alſo 23 
Procent der Kartoffeln beträgt, wird dann bei dem Meifchproceffe benupt. 

Siemens empfiehlt die erfte der aufgeführten Verwendungsarten ; die 
Verwendung der ausgelaugten zerriebenen Kartoffeln. Das Auslaugen fann in 
einem Bottihe mit Seihboden, über den man erft Stroh oder Reifig, dann 
grobe Leinwand legt, ausgeführt werden. Man bringt den Brei auf die Lein- 
wand und gießt wiederholt Waller darauf; das Fruchtwaſſer fließt dann ſchnell 
ab. Was fi an Stärtemehl auf dem Boden des Bottichs abfept, wird gefam- 
melt und mit dem Breie verwandt. 

Da 100 Pfund Gerſtenmalz 60 Pfd. Ertract liefern, 100 Pfd. Kartoffeln 
nad dem Auslaugen etwa 20 Pfd. ertractgebende Subſtanz, Stärfemehl, ent- 
halten, fo follten 300 Pfd. Kartoffeln 100 Pfd. Malz vertreten können. Rah 
Siemens geben indeß 100 Pd. Kartoffeln in der Praris nur foviel Ertrad, 
ala 25 Pfd. Malz entſpricht, find alfo 100 Pfv. Malz durch 400 Pd. Kar 
toffeln zu erfegen. 

Ueber das Verfahren bei der Bereitung der Kartoffelbiere mag das Fol« 
‚gende gefagt fein: 

Man erfegt zweckmäßig die Hälfte des Malzes durd eine entſprechende 
Menge Kartoffeln. Das anzuwendende Malz muß zur Hälfte ſchwach gedartt, 
zur Hälfte ſtark gedarrt fein. Jenes kat vorzüglich das Diaftas, diefes das 
Aroma und die Farbe zu liefern. Das Meiſchwaſſer wird in der Pfanne auf 
450 R. erhigt und die Hälfte davon in den Meiſchbottich gelafien. 

In das, in der Pfanne zurüdgebliebene Waſſer wird das Schrot dee 
ſchwach gedarrten Malzes eingerührt, hierauf der Brei der Kartoffeln zugegeben 
und fleißig durchgerührt. Die Temperatur kommt dadurch auf etwa 200 R. 
fteigt aber, ohne befondere Heizung, durd) die Wärme des Feuerraumes nah und 
nad auf über 400 R. Etwa nad) einer halben Stunde fängt man von Reuem 
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anzu heitzen, Reigert aber die Temperatur fo Iangfam, daß fie erft nad Verlauf 
fin Stande, während dem fortwährend gerührt wird, auf 600 R. kommt. 
Runaehr wird raſcher bie zum Sieden erhikt und das Sieden etwa eine halbe 
Stunde unterhalten. 
Sobald die Meiſche in der Pfanne zu fieden anfängt, wird das Schrot 
ded Rürker gedarrten Malzes in dem Meifchbottiche mit dem darin befindlichen 
Bafler vermifcht und fpäter der hinreichend gekochte Dickmeiſch aus der Pfanne 
dazu gebracht. Die Temperatur foll dabei nicht über 5000 R. fteigen, was durch 
recht tühtiges Aufmeiſchen zu erreichen if. Mach dem Meberbringen des Die; 
meld in den Meiſchbottich wird das Aufmeifchen noch 1’, Stunde fortgefebt. 
So wie die Pfanne leer vom Dickmeiſch ift, füllt man fie fogleich mit halb 
jo viel Waſſer, als das erſte Mal in diefelbe kam, und heizt. 
Rah Halbftundiger Ruhe der Meifche im Meifchbottiche zieht man die 
Bürge at. Was anfangs trübe fließt, giebt man in die Pfanne zu dem BWaf- 
kr. liegt die Würze Mar, fo ſchwenkt man den Grand recht fauber aus und 
lt fie etwas ſchwächer laufen, damit fie recht Mar bleibe. Der Bottich ift da» 
kei bededtt, um Abkühlung zu verhüten. Die Würze bleibt im Grande. 
Denn das Waſſer mit der dazu gegebenen trüben Würze in der Pfanne 
nedet und etwa %/, der Elaren Würze vom Meifchbottich abgeflofien ift, fchließt 
man den Hahn und bringt die fiedende Ylüffigkeit aus der Pfanne in den 
Meifhbottih, wo wiederum tüchtig aufgemeifcht wird. Es foll dabei die Tem- 
peratur auf 600 R. kommen, was bei rafchem Zubringen der Ylüffigkeit mög⸗ 
lich if. 
In die leere und gereinigte Pfanne kommt die erfte Würze aus dem 
Grande, der man fhon im Grande etwas Hopfen beigemiſcht hat. 

Die zweite Würze wird dann ebenfalls bald gezogen, das trübe Abflie- 
Bende zurück in den Meiſchbottich gegeben, das Klare in die Pfanne gebracht 
amd mit der erften Würze verlocht. \ 

Das Ausfühen der Trebern gefchieht mit heißem Wafler. Man verwendet 
von der Nachwürze fo viel als nöthig ift, die erforderliche Menge Würze zu 
haben. In Hohenheim werden aus 250 Pf. Malzfchrot und 1000 Pfd. Kar- 
toffeln 600 Maaß Würze dargeftellt (Siemens). 

Rad Balling geben 100 Pfr. Iufttrodenes Kartoffelftärtemehl: (— 600° 
bis 700 Pfd. Kartoffeln) nah Abzug aller Berlufte 660 Pfd. Würze von 12 
PBrocent, und da, nah ihm, 100 Pfd. gelbes "Gerftenmalz in gleicher Art 440 
Bund einer folgen Würze liefern, fo entfprechen für den Brauproceß 100 Pfd. 
lufttrockenes Kartoffelftärtemehl 150 Pfd. Gerftendarrmalz von 60 Proc. Ger 
Halt. Die früher mitgetheilt worden (Seite 10), gewinnt man aus dem luft- 
trockenen Kartoffelflärtemehl durd den Meiſchproceß 82 Proc. Ertract, nämlich 
genau ſoviel als trodenes Kartoffelftärtemehl in dem lufttrockenen enthalten ift, 

und es würden hiernach 100 Pfd. diefes Stärfemehld nur 136,6 Pfd. Darr⸗ 
mal; erieten können (62 : 100 — 82 : 136,6); aber mit Berüdfichtigung 
des Berluftes, welden man bei der Anwendung von Malz dadurch erleidet, daß 
Vie Treber einen anfehnlihen Theil Würze zurüdhalten — ein Verluft, der 
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bei dem Stärfemehl nicht flattfindet — ſtellt fih das Verhältniß, wie eben 
angegeben, heraus. Aus demfelben Grunde find auch 100 Pfd. Kartoffelmehl 
= 400 PP. Kartoffeln) eben fo ausgiebig wie 133 Pfd. Gerftenmalz, wäh- 
end ſich aus der relativen Ausbeute an Eytract beredynet, daß 100 Pfd. dieſes 
Malzes ein Aequivalent für nur 124 Pfd. Gerftenmalz darftellen. 

Balling empfiehlt, die Kartoffeln nur in der Form von Kartoffelftärte- 
mehl oder von Kartoffelmehl als theilweifen Erſatz des Getreides in den Brauer 
reien zu benußen. Als das pafiendfte Verhältniß find auf 150 bis 100 Pfd. 
Darrmalz 100 Pfd. Kartoffelftärtemehl oder eine äquivalente Menge Kartoffel- 
mehl zu nehmen; die Umwandlung des Stärfemehld in Gummi und Zudter 
durd das Diaftas erfolgt dann innerhalb 1 bis 2 Stunden, während mehr 
Beit dazu erforderlich ift, wenn man die Menge des Stärkemehls oder Kartoffel» 
mehls fteigert. 

Das Stärfemehl und die zur Mehlbereitung beftimmten Kartoffelſchnitte 
müffen auf das Sorgfältigfte ausgemafchen, die Iepteren namentlich von den, bei 
dem Auslaugen benußten hemifchen Agentien (Seite 138) völlig befreit werden. 
Das Stärfemehl kann, wenn man es felbft bereitet, im feuchten Zuftande in 
Anwendung fommen, aber man muß dann, durch einen Trodnungs-Berfuch im 
Kleinen, den Gehalt an Lufttrodenem Stärkemehl beftimmen, da diefer zwifchen 
52 bis 66 Procent ſchwankt. 

Das für die Kartoffelbierbereitung erforderliche Malz läßt man etwas flär- 
ker keimen, e8 muß fogenanntes ſtarkgewachſenes Malz fein. Wie fhon oben 
erwähnt, darrt man einen Theil davon nur fehr ſchwach, um dem Diaftas 
die Wirkfamkeit zu erhalten, den anderen Theil darrt man ftärfer, um dem 
Biere das Aroma und die Farbe zu geben. Das Schroten wird wie gemöhn- 
lich ausgeführt. Vortheilhaft ift es, neben dem Gerſtenmalzſchrot eine kleine 
Menge Schrot aus ungemalztem Weizen, Gerfte oder Hafer anzuwenden, etwa 
auf 10 Pfd. Stärkemehl Y/, bis 1 Pfd. Die Würze fol dadurch füßer, dünn. 
flüffiger und klarer werden und leichter von den Trebern abfließen. Das Ha« 
ferſchtot beſonders macht die Treber loderer, und um denfelben Zweck zu er- 
reihen, fann unter Umftänden ein Zufaß von abgebrühtem Strophädfel rath- 
fam fein. 

Da bei dem Abfliegen der Würze die Treber als Filtrationsmittel Dienen 
und eine Schicht von gewiffer Höhe bilden müffen, wenn die Würze Mar dur 
diefelben abfließen fol (Seite 87), fo ift bei der theilweifen Vertretung des 
Malzes durch Kartoffelftärkemehl oder Kartoffelmehl, wo die Menge der Treber 
geringe ift, eine befondere Einrihtung des Seihbottichs nöthig, um die Treber 
auf einen Meinen Raum zufammenzudrängen und eine hinreichend hohe Treber- 
ſchicht zu erhalten. Zu diefem Zwe werden die metallenen Seihplatten in 
die Mitte des Seihbottih® gebracht und der Raum daneben durch eingelegte 
Pfoftenftücte ſchräg anfteigend (Müller) erhöht, fo daß über den Seihplatten 
eine Vertiefung entfteht, in welcher fi die Treber in höherer Schicht ablagern 
müffen. 

Nur unter gewifien Umftänden Iafien fi indeß bei dem Malz» Kartof- 
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telbierbrauen Meifchbottih und Seihbottih in einem einzigen Gefäße vereini⸗ 
nigen, namlich nur dann, wenn man die Auflöfung des Kartoffelftärtemehls in 
der Braupfanne,, beim Meifchlochen , bewerkftelligt, alfo wenn man das Koch⸗ 
vertabren befolgt. Bei dem Aufgußverfabren, dem Meifhen im Bottiche, 
würde das Kartoffelftärfemehl zum Theil durch die Deffnungen der Seihplat- 
ten fallen, der Einwirkung des Diaftas entgehen und das Abfließen einer trü- 
ben Würze zur Folge haben. Bei diefem Verfahren muß man in einem ges 
wöhnlihen Bottiche, ohne Seihboden, meiſchen und die Meifche dann fogleich 
in den, wie befchrieben, eingerichteten Seihbottich überfchöpfen, wie es jebt 
häufig auch bei dem Malz» Bierbrauen geſchieht. Der Seihbottih wird dann 
zweckmäßig mehr tief ald weit genommen, um die Höhe der Treberfchicht zu 
vergrößern. 

Die folgenden fpeciellen Vorſchriften zur Darftelung der Würze, ſowohl 
nah dem Aufgußverfahren, ale aud nah dem Kochverfahren, find von Bal« 
ling — der fih ein ehr großes Verdienſt, binfichtlid der Verwendung der 
Kartoffeln zum Brauen, erworben hat — mitgetheilt worden. 

Nah dem Aufgußpverfahren. Zur Darftellung von 450 Pfr. Würze 
von 121/, Proc. und wenn auf 100 Pfd. Stärfemehl 150 Pfd. Malz genom- 
men werden follen, find erforderlich : 


650 Pfd. Waſſer, wovon 
450 Pd. zum Meifchen und 
200 » » Nacguß verwendet werden, 

32 » gelbes Gerftendarrmalz, 
16 » braunes » 

4 » Gerftens, Hafer- oder Weizenfchrot, 
35 »  Iufttrodenes Kartoffelſtärkemehl, 

1 bis 2 Pfd. Hopfen. 


In der Braupfanne werden 300 Pfd. Wafler bis 550 R. erhibt, davon 
200 Pfd. in den Meifchhottich gelaffen, wo fie bis zu 509 abkühlen. 

In died Waſſer wird das Gerftenmalzfchrot und Getreideſchrot ausgeſchüt⸗ 
it und Alles gut gemeifcht, wobei die Temperatur auf etwa 450 R. herablommt. 

Rad 1/, Stunde wird das Kartoffelftärtemehl oder Kartoffelmehl zugege- 
ben und eingerührt, worauf die Meifche bis 400 R. abkühlt, während indefien 
die Braupfanne mit 250 Pfd. Wafler gefüllt und dies bis zum Kochen erhipt 
worden iſt. | 

So wie das Kartoffelftärtemehl in der Meiſche gleihmäßig verrührt ift, 
läßt man unter fortwährendem Meifchen das kochende Waſſer zufließen, bis die 
Temperatur der Meifche auf 550 R. und nad 10 Minuten bis nahe 600 R. 
gehiegen If, wozu das ganze Waſſer verbraucht fein wird. 

Die Pfanne wird wieder mit 200 Pfd. Waller zum Nachguß gefüllt, die 
Reiſche aber ſogleich in den Seihbottich gebracht, darin bedeckt, 1 bis 2 
Stunden ruhig ſtehen gelaffen , worauf zum Abziehen der erften Würze geſchrit⸗ 
m werden kann. Nach deren Abfließen in den Grand wird der Nachguß 
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auf die Trebern mit dem fledend heißen Waſſer gemacht, die erfte Würze aber 
zum Kochen mit Hopfen in die Braupfanne aufgepumpt. 

Nah dem Kohverfahren. Die angegebene Menge der Materialien 
bieibt diefelbe. 

- In den Meiſchbottich, welcher zugleich der Seihbottich ift, werden 150 Pfv. 
Taltes Waſſer gebradht. 

300 Pfd. Waſſer erhigt man im Braukeffel sie auf etwa 770 R. und 
läßt es dann in den Meifhbottich, wo es die Temperatur des darin befindlichen 
Waſſers auf 500 R. erheben wird. 

In das Wafler werden nun das Malzſchrot und Getreideſchrot ausgefchüttet, 
eingemeiſcht, und hierauf wird foviel von dem dideren Antheil der Meiſche, als 
etwa der Hälfte der ganzen Meifche gleihlommt, in die Pfanne gebracht. Im dieſe 
Meifche, deren Temperatur ohngefähr 450 R. beträgt, wird das Kartoffelftärke 
mehl eingerührt, was fidh leicht ausführen läßt, dann wird, unter beftändigem 
Umrübren, bis zum Kochen der Maffe erhigt. Indem die Temperatur dabei auf 
600 R. fi allmälig erhöht, melde Erhöhung man durch ſchwächere Heizung 
abfichtlich verlangfamt, erfolgt Auflöfung nicht nur des Mehlkerns des Malz: . 
ſchrotes, fondern aud des zugefeßten Kartoffelftärtemehls und theilmeife Zucker- 
bildung, und fo wie diefer kochende, aud wohl einige Beit gekochte Meifchan- 
theil wieder in den Meiſchbottich zurüdtgelaffen wird, worin die dafelbft verblie- 
bene Meifhe auf 400 R. fi) abgekühlt hat, 'wird die Temperatur der ganzen 
Meiſche auf 600 R. gebracht, wobei Vervollftändigung der Auflöfung des mehli- 
gen Kerns des noch vorhandenen Malzfchrote® und Getreideſchrotes, fo wie 
Vollendung der Buderbildung erfolgt, zu welchem Behufe man den Meijchbot- 
tich bedeckt und die Meiſche der Ruhe überläßt. 

Während diefer Zeit wird das Nachgußwaſſer (200 Pfd.) in die Pfanne 
gebracht, darin zum Koden erhigt und fo wie die erfte Würze in den Grand 
abgefloffen ift, das fledendheiße Nachgußwaſſer auf die Treber gelaffen. Die 
erfte Würze kommt dann in die Pfanne, um gekocht, überhaupt weiter verarbeie 
tet zu werden. 

Man erhält bei dem ‚Aufgußverfahren ohngefähr 450 Pfd. erfte Würze 
von 11,58 Proc., bei dem Kochverfahren, wo mehr Waffer verdunftet, von 
11,82 Procent Ertractgehalt und 210 Pfd. zweite Würze von 3,06 Procent 
Gehalt. 


3. Dad Kochen und Hopfen der Würze. 


Die durch Meifhen gewonnene Würze if im Wefentlichen eine Köfung 
von Stärkezuder und Stärtegummi, welche Eiweiß und andere Proteinfubftan- 
zen, fo Kleber und unwirkſames Diaftas enthält. Sie reagirt ſchwach fauer 
von einer Säure, die einem Theile des Klebers ald Köfungsmittel dient und 
durch welche auch die in dem Getreide vorfommenden phosphorfauren Salze von 
Kalt und Magnefia in Löfung gebracht find. If die Würze aus Darrmalz 
erhalten, fo finden fi darin noch caramelifirter Zuder und Aroma des Darr- 
malzes, welche der Würze die dunklere Farbe verleihen, und war das Malz ſehr 
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dunkel, fo fann Röftgummi vorhanden fein. Auch no fo Mar, trübt fie fi 
beim Erkalten, wahrfcheinlih von fi) ausſcheidendem Kleber, Pflanzenleim. 

Das quantitative Berhältniß der aufgeführten Beftandiheile der Würze ift 
nah verichiedenen Umftänden verſchieden. So find die nach dem reinen Aufs 
gußrerfahren gewonnenen Würzen reih an Eiweiß, weil die Temperatur, welche 
dabei angewandt wird, niemals die Temperatur erreicht, wobei das Eiweiß ge- 
rinnt, während die durch das Kochverfahren erzielten Würzen um fo weniger 
Eiweiß enthalten, je größere Mengen Dickmeiſch oder Kautermeifch gekocht wurden. 

Die bei dem Meifchen gekochten Würzen enthalten in der Regel eine grö- 
bere Menge Gummi, als die von Waffergüffen allein gezogenen Würzen, theild 
weil in höherer Temperatur die Bildung von Bummi, dur das Diaftad, über: 
wiegend if, theils weil in gekochten Meifchen das entftandene Gummi, fpäter in 
dem Meiſchbottiche, nicht fo Leicht mehr in Zucker umgewandelt wird. Biere 
aus gekochten Meifchen bleiben deshalb bei der Gaͤhrung fubftantiöfer, find 
weniger vergohren, ald die aus zuderreiheren Würzen, unter fonft gleichen 
Umftänden gewonnenen Biere. 

Daß die Würzen um fo dunkler find, je mehr fie Röftproducte des Dar- 
rne enthalten, verfteht fi) von ſelbſt. Dunkle Würzen werden leichter völlig 
blank erhalten, als hellere, aber die Feinheit des Aromas ift geringer. 

Einige wenige Verſuche belehren über das quantitative Derhältniß der 
weientlicheren Beftandtpeile der Würze. Dur Erhiken bis zum Kochen wird 
dad Eiweiß im geronnenen Zuftande abgefchieden, wodurch alfo die Menge des 
Eiweißes zu erkennen if. — Die von dem geronnenen Eimweiße abfiltrirte 
Bürze, mit Eſſigſäure angefäuert, giebt auf Zuſatz von Blutlaugenfalzlöfung 
eine um fo ftärkere Trübung oder Fällung, je mehr nicht gerinnbare Protein 
tubanzen vorfommen. — Wird die vom geronnenen Eiweiße getrennte Würze 
bei gelinder Wärme zur Conſiſtenz eines Syrups verdampft, und diefer mit 
Beingeift vermifcht,, fo fheidet fih das Gummi aus, ald zähe Maffe, und der 
Zucer bleibt gelöft. Die beim Berdunften der weingeiftigen Löfung bleibende 
Zucermaſſe reagirt ſtark fauer von der, dem Malze eigenthümlichen Säure. In 
der Würze etwa noch vorhandenes Dertrin läßt fih durch Iodlöfung erkennen, 
ann aber nur bei unzwedmäßiger Ausführung des Meifchprocefies vorkommen. 

Die dur den Meifchproceß gewonnene Würze muß einige Zeit lang ge 

kecht werden. Ungekochte Würzen geben fein haltbares Bier; man erhält aus 
denfelben ein ſtark vergohrene® Product, nur geeignet zur Fabrikation von 
diereffig, Malzeffig. Dies gilt natürlich in höherem Grade für die nad) dem 
Aufgußverfahren erzielten Wuͤrzen, als für die nach dem Kochverfahren gezoge⸗ 
nen Bürzen, in höherem Grade für Würzen aus Luftmalz, als für Würzen 
aus Darrmalz. 
‚ Der Zwed des Kochens ift alfo zunädft, die Würze in einen Zuftand 
Aberjuführen, in welchem fie weniger vergährungsfähig ift, und in weldem fie 
geeignet ift, ein haltbares Product zu liefern. Die bei dem Kochen ftattfinden- 
den Beränderungen, wodurd die Würze in diefen Zuftand verfeßt wird, find 
die folgenden. 
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Die Würze wird durch das Kochen von dem Eiweiß befreit, das fih im 
geronnenen Zuftande abſcheidet, und die anderen, gelöft bleibenden Proteinſub⸗ 
Ranzen verlieren die Neigung, ſich leicht zu zerfegen, alfo ald Ferment, ald Um: 
feßungsftoffe zu wirken. Zuder und Gummi werden zum Theil caramelifirt, 
denn die Würze färbt fih dunkler, wodurd direct und indirect die Vergährunge- 
fäpigfeit derfelben geſchwächt wird. Es ift mahrfcheinlih, daß an diefen Um— 
änderungen nicht allein die Temperatur Teil hat, fondern daß auch die vor« 
handene Säure dabei thätig ifl. 

Das Kochen hat ferner den Zweck, die Würze durch Verdampfen auf die 
erforderliche Goncentration zu bringen, da es, der möglichft vollſtändigen Er« 
ſchoͤpfung des Malzes wegen, nöthig ift, fie von dem Meifhbottihe ſchwä- 
her zu ziehen. 

Das Kochen bezweckt endlich auch in der Regel noch, die Würze mit 
den Beitandtheilen des Hopfens zu verfehen, melde dem davon bereiteten 
Biere, Bitterfeit, Aroma und Haltbarkeit verleihen. Die Haltbarkeit wird 
theils durch die gährungshemmende Eigenfchaft des flüchtigen Deles und Har- 
zes des Hopfens, theils durch den Gerbeftoff deffelben bedingt, welcher fich in 
Verbindung mit Proteinſtoffen ausſcheidet. Das Kochen der Würze mit Hopfen 
heißt das Hopfen der Würze, eine mit Hopfen gekochte Würze wird eine ge- 
hopfte Würze genannt. 

Das Kochen der Würze, fowie das Erhitzen des Waſſers und, eventuell, der 
Meiſche geſchieht in kupfernen Gefäßen, den Braupfannen und Braufef- 
feln. Man redet von Pfannen, wenn die Form der Gefäße vierfeitig, der 
Boden flach ift, von Kefieln, wenn fid die Form der Form einer Halbkugel nü- 
hert. Die Pfannen find gewöhnlich flacher, die Keffel tiefer; die legteren find 
deshalb befonders für ſolche Würzen geeignet, welche lange gekocht werden fol- 
len, ohne daß dadurch betraͤchtliche Verdampfung bezwedt wird. Bei den 
Pfannen find fcharfe Eden zu vermeiden, weil diefe die Reinigung erfhweren, 
und iſt auf hinreichende Unterflügung des Bodens durch eiferne Träger oder 
gemauerte Pfeiler zu fehen, namentlich wenn die Größe beträchtlich. 

Da der Aufwand an Heizmaterial bei dem Brauprocefe bedeutend ift, 
fo ift natürlich auf mögliche Verminderung deffelben, durch zweetmäßige Anlage 
der Pfannen« oder Keffelfeuerung hinzuwirken. Indeß muß dod hierbei berüd- 
fihtigt werden, daß Schnelligkeit der Erhigung vor allen Dingen Roth thut, 
da von der Schnelligkeit der Ausführung der verfhiedenen Operationen vor- 
zugsweiſe der gute Erfolg derfelben abhängt. Auch zwingt der Umftand, daß 
die Pfannen oder Keffel nicht immer völlig, fondern oft nur theilweife gefüllt 
find, von der Anlage Brennftoff erfparender Züge abzufehen, in den Fällen, wo 
die Pfanne oder der Keffel zu allen Zwecken dienen fol. Endlich muß in’s 
Auge gefaßt werden, ob Dickmeiſch gekocht wird oder nicht. 

Mit der in. dem Folgenden befchriebenen Einrichtung einer Pfannenfeue- 
rung läßt fich eine ſchnelle und fparfame Erhißung aud bei der Anwendung 
eines weniger guten Heizmateriale, 3 B. von Torf und Braunkohle erreichen. 
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Fig. 52 und 53 zeigen den Seitendurchſchnitt. 

Fig. 54 den Querdurchſchnitt nah zy der Figuren in 53 und 55. 

Big. 55 die vordere Anficht. . . 
Big. 52. 


Die Pfanne A ruht mit ihrem unteren Rande auf dem ganz gefchloflenen 
Kunze aa (Big. 52) und wird in der Mitte durd die aus feuerfeften Steinen 
anfgefüprten Pfeiler 55 (Fig. 54) unterftüßt. 

Die Feuerung beſteht aus den beiden Heizräumen B und C. Der erftere 
diem für leicht entzündliches, mehr Raum erfordernded Heigmaterial, der zweite 
für ihweren Torf, Steinfohlen oder Brauntohlen. 

Zu dem zweiten Heizraume gehört der eiferne Roft ce, welder vorn höher 
legt ala Hinten , und hier mit einem Abzugscanale d für die Schlade verfehen 
 ım Falle das Heijmaterial eine größere Menge von Schladen liefert. 

Der Raum ift mit einem Gewölbe aus feuerfeften Steinen überfpannt, 
werin fi feitwärtd die Deffnungen e' e'. . zum Abziehen der Feuerluft befin- 
den. Diefe münden in einen Raum, zwifhen dem Heizgewölbe und der Um— 
Milangemaner, welche Ieptere das erfte wie ein Mantel umſchließt (Big. 55). 

D iR der Afchenfall, der durch die Deffnung f die Luft erhält. 

Orte, Ianawirtbfäaftl. Gewerbe ı 
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Die Vertiefung Z ift mit- einer durchlöcherten Platte oder einem Gitter 
bedeckt und dient als Vergrößerung des Aſchenraumes. 


Durch die Deffnung g’Iaffen ſich der Roſt und der Schlackencanal rein erhalten. 

hift die Schüröffnung für die untere Weuerung, i für die obere. Xeßtere 
iſt mit zwei Thüren verfehen, um nad Bedürfniß dur die untere eine größere 
Menge Luft in den Heigraum treten zu laſſen (Big. 55). 

kk (Big. 55) ift der ſchon oben erwähnte Raum, welder das Heizgewölbe 
der Feuerung C umgiebt und in welden die Deffnungen e‘e‘ einmünden. Der 
felbe erfcheint in ig. 54 nicht als Spalte, weil die äußere und innere Mauer, 
der Haltbarkeit wegen, dur lange Steine mit einander in Verband gebradt 
find, wodurd die vierfeitigen Deffnungen oder Ganäle ee . entftehen. Durch 
U kann in diefen Raum Luft zugelaffen werden. Aus demfelben tritt die Feuer⸗ 
Luft, wenn nöthig mit Luft gemengt, in den Heizraum B, durch die oberen 
Deffuungen ee . „, welche dadurch entitehen, daß das, den Raum % überdachende 
Gemäuer (Fig. 55) auf mehreren Meinen Pfeilern ruht. 

Aus dem Raume B gelangt die abziehende Feuerluft, mit dem Rauche, duch 
die Deffnungen m nad) abwärts in den Canal m, und aus diefem durch den Car 
nal o in den Zug, welcher die Seitenwände der Pfanne A umgiebt. Diefer 
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Seitenzug iſt durch die Platte p horizontal in zwei Theile gethellt, p’ und r, 
die nach vorn in den Schornftein u münden. Durch den Schieber £ find die bei 
Big. 54. den Theile in Verbindung 
mit einander zu feßen oder 
von einander zu trennen, 
fo daß ein höherer oder 
niederer Theil der Geiten- 
wände der Pfanne von der 
Feuerluft beftrichen wird. 
w ift der Canal, welcher 
die Feuerluft unter die 
Darre führt, wenn diefelbe 
zum Darren benußt werden 
foll (Big. 24). 
So lange feine raſche 
Erhigung der Pfanne nör, 
thig iſt, gefchieht das Hei- 
| gen nur in dem Feuerraume 
| ©, mit Torf, Steinkohlen 
oder Braunkohlen, wobei 
"Big. 55. die Schüröffnungen ; ges 
ſchloſſen bleiben. In dem 
überwölbten Raume wird 
durch die hohe Temperatur 
eine lebhafte und vollftän- . 
dige Verbrennung erreicht, 
fo daß rauchlofe Feuerluft 
durch die Deffnungen e* ab» 
sieht und durch die oberen 
Definungen «6 verteilt 
unter die Pfanne gelangt. 
Durh die nah abwärts 
geführten beiden Ganäle 
mm wird dem Raume un- 
ter dem Pfannenboden nur 
die dichtere, weniger heiße 
Beuerluft entzogen. 

IR die Pfanne nur 
zum Theil gefüllt, fo läßt 
man nur den unteren Theil 
von der Feuerluft berührt 
werden, fobald aber die 
Pfanne voll ift, ſtellt man 
durh den Schieber & die 


10° 
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Verbindung zwiſchen p’ und r her. Zugleich wird dann aud) im oberen Feuer⸗ 
raume B geheigt, wit Torf, Holz oder Reifig (Wellen), welche dur die Gluth 
der eintretenden Feuerluft vom unteren Feuerraume ſchnell verbrennen. Dabei 
bleibt nur der obere Theil der Heizthür i gefhloffen, und läßt man dur Z 
Luft zutreten. Iſt die fhnelle Erhißung der Flüffigkeit in der Pfanne erreicht, 
fo ftellt man das Heizen in B ein und unterdrüdtt den ftärkeren Luftzutritt. 

Die in dem Folgenden beſchriebene Peuerungsanlage if von Balling 
empfohlen. - 

Big. 56 ift der verticale Längs-Durchſchnitt nad C.D der Fig. 58. 

Big. 57 der verticale Durchſchnitt nach der Linie AB der Fig. 58. 


Big. 58 ift der horigontale Durchſchnitt nach der Linie AB der Big. 57. 
Big. 56. aa find die von 
Biegen gemauerten 
Wände der Feue— 
rung und Des 
Schornſteins. 

5 if der Roſt, 
aus cifernen Stäben 
gebildet, über dem⸗ 
felden der fi nah 

oben erweiternde 
Beuerraum, unter 
ihm der Aſchenfall. 
ce die Shür 
Öffnung, mit einer 
c Thür verfpließbar. 
d die Deffnung 
Big. 57." zum Afchenfall, eben» 
falls verſchließbar. 

e die vieredfige 
Braupfanne, 

JS... ge 
mauerte Träger, auf 
denen die Pfanne 


ruht. > 
g der Schom- 
fein. 


di die Deffnun- 
gen (Füchfe) , durch 
welche die abgekühlt 
Feuerluft in den 
Rauchcancl A, von 
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da in den Schornftein gelangt. Der Raudjcanal ift an den Ausgängen mit 
Thüren zum Reinigen verfehen. 
Fig.ns8. Benn der Schornftein, 
wie in der Abbildung, der 
Schüpöffnung gegenüber 
ſteht, fo geht der Zug im 
Dfen vorzüglich) nad) jenen 
Füchſen, welche dem Schorn- 
feine am naͤchſten liegen. 
Um in ſolchem alle das 
Beuer unter dem Boden 
der Pfanne gleihförmig zu 
verbreiten. und den Zug 
der Feuerluft nad) den feit- 
lichen Füchſen zu leiten, 
iſt es nöthig, diefe etwas 
größer zu machen. 
Liegt dagegen der 
A. Schornftein über der Schürs 
Öffnung, fo müffen die hin» 
terften Büchfe etwas größer 
fein, um die gleihmäßige 
Bertheilung der Weuerluft 
zu bewirken. Es gilt alfo die Regel, die Füchfe in dem Maaße größer zu mas 
den, als fie entfernter von dem Schornfteine find. 


Ucbrigene"ift das Weitere leicht verfländlich. 


Die Flamme des auf dem Rofte, in dem Feuerraume, verbrennenden Heiz · 
material® ſchlagt gegen den Pfannenboden, verbreitet ſich unter demſelben nach 
len Kichtungen, umfpielt auch die untere Hälfte der Seitenwände der Pfanne 
and finft endlich, abgekühlt, durch die Fuͤchſe in den Rauchcanal und von da in 

Big. 59. den Schornftein. 

“ Die Feuerung ift für 
alle Arten von Heigmaterial 
anwendbar. 

( Big. 59 und Fig. 60 
(a. f. ©.) veranſchaulichen 
die Keffelfenerung in der 
Wolters’fchen Brauerei in 
Braunfchweig. 

Der Boden des Keſ⸗ 
feld if einmärts gebogen, 
um ihn widerftandsfähiger 

- _ gegen den Druck der Blüf- 
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figkeit zu machen, ruht aber außerdem noch auf der gemauerten Zunge a auf, 
durch welche zugleich die Bertheilung der Feuerluft in die Züge 56 bewirkt 
Big. 60. wird, die den unteren Theil der Sei- 

tenwand umziehen. 

o it eine Gallerie um den Keffel, 
zu welder eine Treppe führt. 

4 der Zuflußhahn für das Wafler. 

e der Abflußhahn für die Würze 
in den Meifhbottih. Es wird nicht 
Dickmeiſch, fondern nur Lautermeiſch ger 
kocht. 

In Belgien habe id runde Pfan- 
nen gefehen, welche einer großen, oben 
flachen Deftillirblafe ohne Helm glichen. 
Sie waren nämlih, bis auf eine, 1 
bis 12/5, Buß weite Deffnung in der 
Mitte, gefchloffen und diefe Deffnung 

fo wie der Umkreis der Pfanne war mit einem, ein Baar Zoll hohen Rande 
verfehen. Dadurch wurde eine Art von flahem Beden, mit flahem Boden, auf 
der Pfanne gebildet, das den Zweck hatte, die Üüberkochende Würze aufzunch- 
men und durch eine etwa zollweite Deffnung wieder in die Pfanne zurüds 
auführen. 

In England find ganz gefchloffene Braukeſſel fehr üblich, deren oberer, 
gewölbter Theil, den Boden einer Borwärmpfanne bildet. Big. 61 und 62 
zeigen einen ſolchen Braukeſſel und deſſen Feuerung. A ift der Kefiel; 2 die 
Borwärmpfanne. Bon dem weiten Halfe Z des Keſſels leiten vier Röhren rr 
(nur zwei find in der Abbildung fichtbar) die beim Kochen- der Klüffigkeit im 
Keſſel entwidelten Dämpfe in die Vorwärmpfanne, fo daß alfo die Erwärmung 
der Flüffigkeit in diefer auf doppelte Weiſe gefchehen kann. 

Sollen die Dämpfe nicht benupt werden, fo läßt man fie durch die Röhre 
h in den Schornftein treten. 

Die Borwärmpfanne dient für Würze fowohl als Waffer, und ihr Inhalt 
wird, fobald das Sieden im Keffel aufhört, durch den Luftdruck in diefen ge 
trieben, fo daß eine Speifung des Keffeld aus der Borwärmpfanne leicht mög- 
lich if. 

Bisweilen ift nod ein Sicjerheitöventil vorhanden, um, nad) Schließung 
der Abzugsröhren, unter verftärftem Drucke kochen zu können. 

Damit das ausgefchiedene Eiweiß und der Hopfen nicht anbrennen, ift der 
Keffel mit einem Rührwerk verfehen. Die ſenkrechte Achſe defielben, a a, hat 
ihren oberen Haltpunft und Drehpunft in der Stopfbüchfe =, den unteren in 
einer Nabe der eifernen Streben e, durch welche fie hindurd geht und von wel« 
Ser fie getragen wird. Unten befinden ſich an der Achſe die gebogenen Arme 
dd mit Kettenbögen , welde auf dem Boden des Keſſels ſchleifen. Die Bewe- 
gung wird der Achſe durch die Kurbel c und das Zahnrad 5 erteilt. Durd 
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die at /h welche über Rollen läuft, läßt ſich der Rührapparat in die Höhe 
sieben. 
Die Feuerung, welche mit Hülfe der Fig. 62 verftändlih wird, ift durch 

tie Zunge N in zwei Hälften getheilt, jede mit befonderem Rofte verfehen, CC. 
Fig. 61. 





Unmittelbar über dem 
Feuer ruht der Keflelboden 
auf dem Gewölbe n aus 
feuerfeiten Steinen, das ihn 
zugleich hier (hüßt. 

Zwifchen diefem Ger 
mölbe und dem Rofte ift 
ein eiferner Trichter zi ans 
gebradht, durch welchen der 
Rott mit Steinkohlen ges 
fpeit wird und der fort« 
während mit Steinkohlen 
gefüllt bleibt. 

Der normale Luftzug 
geht durch Afchenfall und 
Roft, aber ein zweiter Luft: 
from geht zwiſchen dem 
Trichter und dem Gewölbe 
bei z, fo wie zwiſchen dem 
Trichter und dem Roft bei 
i hindurch, um eine voll 
ſtaͤndigere Verbrennung zu 
bewirken. 

Der Sattel, die Bruft- 
mauer, S treibt die Flam⸗ 
me ſenkrecht aufwärts ges 
gen den Keſſelboden; von 
da geht die Flamme nad) £, 
theitt ſich dafelbft, geht um 
die Keſſelwand, vereinigt 
fid wieder bei u und tritt " 
in den Schornftein W. 

vV find die Trage 
fäulen des Schornfteine. 

Zum Reguliren des 
Feuers find zwei Regifter 
(Schieber) vorhanden, das 
eine bei u, dag zweite p 
am Fuße des Schornfteing, 
durch welches man von 
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unten falte Luft eintreten laſſen Tann, wenn der Zug plöplih gemäßigt wer- 
den foll. Die Schladen der Kohlen werden vom Rofte in die Gruben qrge 
ſchoben und gelangen von da in den Afchenfall. 


Algemein gültig ift die Regel, die Würzen, nachdem fie vom Meifchbot« 
tiche oder Seihbottihe gezogen find, fo bald als möglich zum Erhitzen und Ko— 
hen in die Pfanne zu bringen, und für die Darftellung von Lagerbier, von 
haltbarem Bier ift dies eine faft unerläßlihe Bedingung. In wiefern Das 
Borhandenfein von einer oder mehreren Pfannen hierauf Einfluß hat, ift bei 
dem Meifchen fhon öfters angedeutet worden, ergiebt fich auch leicht von felbft. 

Kann eine Würze nicht ſogleich in die Pfanne kommen, fo ik es immer 
beſſer, fie bis dahin auf eine luftig ſtehende Kühle zu bringen, als in einer for 
genannten Würzbütte aufzubewahren, weil auf jener eine nachtheilige Berände- 
tung der Würze nicht fo leicht eintritt, als in diefer. Das Beſtreuen der 
Würze mit etwas Hopfen während der Ruhe ift fehr empfehlenswerth. 

Sollen mehrere Würzen zu einem Biere verfocht werden, fo ift es am bes 
ſten, wenn man die erfte Würze fogleih in die Pfanne bringen Tann, um fie 
bier, bis die zweite Würze gezogen ift, auf der Temperatur von nahezu 600 R. 
zu erhalten, bei welder nachtheilige Veränderungen nicht eintreten fonnen. Das 
Kochen der erften Würze und. nachträgliches Zugeben der zweiten Würze ift we 
niger rathfam. Ebenſo ift das Nachgeben von Nahmürzen in die Pfanne, in 
dem Maafe ald Berdampfung ftattfindet, nicht eben empfehlenswerth, obgleih 
es febr häufig ausgeführt wird, mamentlid da, wo man die Steuer nach der 
Größe der Pfannen zahlt, wo man alfo danach tradıtet, die Pfanne fo voll ald 
möglich zu erhalten. Was das Vermiſchen ungekochter Nachwürzen mit ſchon 
gekochter erfter Würze unrationell erfheinen läßt, ift die ſchwietige Klärung der 
Nahmwürzen durch Kochen, wegen ihres geringen Gehalts an gerinnbarem Eiweiß. 
Das Eiweiß vereinigt ſich nicht, oder doch nicht leicht, zu größeren Flocken 
(Seite 119). 

Sobald die Würze in der Pfanne die Temperatur von ohngefähr 70° R. 
erreicht, findet die Ausfdeidung von Eiweiß im geronnenen Zuſtande ftati. 
Diefe Ausſcheidung ift, felbftverftändlich, betraͤchtlicher bei der nad dem Auf 
gußverfahren gewonnenen Würze, als bei Würgen, welche nach dem Kodhverfah- 
ren gezogen wurden, weil bei diefem Verfahren ſchon während des Meifchent 
Gerinnung eines größeren oder Meineren Antheils Eiweiß erfolgt. 

Mt die Würze zum Sieden gekommen, fo mäßigt man das Feuer, damit 
fie nur an einer Seite der Pfanne aufwalle. Bon hier ab werden dann die 
ausgefchiedenen, an die Oberfläe kommenden Stoffe nad) der entgegengefepten 
Seite hingetrieben, wo fie fih ald Schaum fammeln, der mittelft eines Schaum ⸗ 
löffele abgenommen und in eine Meine Wanne gegeben wird, damit ſich der 
flüffige Antheil noch davon ſcheide. Bei dem Kochen concentrirter, nach dem 
Aufgußverfahren gewonnenen Würgen, tritt das Eiweiß oft in beträchtlichen 
Klumpen auf. 

Man erkennt den Zeitpunkt, wo aus der Würze alles durch Kochen At 
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ſceidbare wirklich abgefchieden if, daran, daß fich in einer, mittelt eines Lof⸗ 
jels aus de? Pfanne gefchöpften Probe, die darin ſchwimmenden Floden raſch 
in Boden ſenken und die Würze völlig Mar und glänzend erſcheint Man fagt 
dann, die. Würze if gahr, die Würze ift gehörig gefhieden oder ge⸗ 
broch en. . 

Bie lange man zwetmäßig den Hopfen mit der Würze kocht, darüber 
find die Anfichten geteilt, Anderthalb bis zwei Stunden dürften zum völligen 
Grihöpfen des Hopfens ausreichen, ein längeres Kochen kann alfo feinen Vor⸗ 
theil bringen. Je länger der Hopfen mit der Würze gekocht wird, defto mehr 
ht natũrlich von dem flüchtigen Riechſtoffe deſſelben verloren. 

Die Menge des Hopfens richtet fi nad; der Art des Pieres, nach der 
Gewohnheit des Publicums, nad der Güte des Hopfens und nach der Tem- 
deratur der Zagerkeller. Je länger ein Bier haltbar bleiben fol, je ſchwaäͤcher 
iR und je weniger kalt der Keller ift, deſto mehr Hopfen muß zugefeßt wer« 
den. Die bairifhen Sommerbiere befommen auf 100 Pfund Schrot 11/, bie 
2 Bio. Hopfen, aud wohl noch darüber, je nachdem das Bier den Sommer 
über länger dauern foll oder die Befdjaffenheit des Kellers es verlangt. Die 
Binterbiere, Schenkbiere erhalten nur eiwas mehr als die Hälfte diefer Menge. 
Ran rechnet im Allgemeinen pr. Eimer Sommerbier 5/7 bi6°/s Pſd. Hopfen, pr. 
Gimer Winterbier %/, Pd. Bon altem Hopfen muß man mehr nehmen, als 
don neuem. . 

Bortheilhaft {ft es, den Hopfen vor feiner Anwendung zu zerkleinern, weil 
dadurd) die Ertraction befördert wird. Das Zerreißen gefhieht am zwedmä- 
Higften mittelft einer Vorrichtung, wie fie Pig. 63 zeigt. 

Der etwa 2 bis 3 Fuß lange, 1 Fuß breite Rumpf a dient zur Auf- 
nahme des Hopfens. Sein etwas gewölbter Boden ift roftartig, aus Fifenftäs 
ben, die etwa 4 Linien von einander entfernt find. 

Unter diefem Boden liegt die hölzerne Welle 5, mit 3 bis 4 Zoll langen 

dig. 68. gebogenen Stiften befeßt, 
” Ee den Hopfen aus dem 
bfe ziehen und dabei 
Ben. 

e ift der Kaſten zur 
Aufnahme dee zerrifs 
fenen Hopfens, d die 
Kurbel zum Drehen 

der Belle. 
Wenn der Hopfen in 
anne gegeben wer 
oll, mäßigt man das 
‚fo daß die Würze 
eden aufhört, dann 
et man den Hopfen 
- die Würze und läßt 
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ihn einige Minuten lang von dem auffteigenden Dampfe erweicht werden, wo- 
nah man ihn einrührt. 

In Bezug auf Die Concentration, welche der Würze in der Pfanne gege- 
ben werden muß, ift zu beachten, daß dieſe einen halben bis ganzen Saccharo⸗ 
metergrad unter der Concentration bleiben muß, welde die Würze beim An- 
ftellen (Hefe geben) haben fol. Um fo viel erhöht ſich nämlich die Eoncentra- 
tion beim Abkühlen auf der Kühle. Natürlich bat hierauf die Art und Weile 
des Kühlens Einfluß. 

Die Dauer des Kochens der Würze if für Die Beſchaffenheit des daraus 
zu erzielenden Bieres von ſehr bedeutendem Einfluſſe. Je kürzere Zeit die 
Würze gekocht wird, deſto weniger dunkel färbt fie ſich, deſto mehr erhält ſich 
das feine Malzaroma, deito vergährungsfähiger bleibt fi. Würzen, welche nicht 
lange gekocht werden follen, müflen deshalb fchon concentrirter in die Pfanne 
tommen. Man bat bei dem Kochen zu berüdfichtigen, ob dadurch Concentri- 
rung der Würze oder vorzüglich nur Färbung und Klärung bezwedt wird. Im 
erfteren Kalle laßt man lebhaft fieden, um raſch zu verdampfen, im lebteren 
Falle braucht man die Würze nur dem Siedepunkte nahe zu halten. 

Die Würze für die fogenannten bairifchen Biere braucht nicht lange ge» 
kocht zu werden und wird nicht lange gekocht. Die Ausfcheidung von Eiweiß 
ift nicht bedeutend und Abſchäumen deshalb oft nicht nöthig. Man giebt Den 
Hopfen fogleih hinzu. In der Regel läpt man die Würze zu Winterbier 
(Schenkbier) 1 bis 11/5 Stunden, zu Sommerbier 2 bis 3 Stunden kochen, 
jedenfalls fo lange, bis vollftändige Scheidung flattgefunden hat. Die Con⸗ 
centration muß 10,5 bis 11,5 Proc. fein. Es ift in Baiern geſetzliche Be⸗ 
Rimmung, daß von dem Scheffel Malz; 7 Eimer Schenkbier oder 6. Eimer 
Sommerbier gebraut werden *). 

In einigen Gegenden bringt man den Hopfen erft mit ein wenig Würze 
in die Pfanne, kocht einige Zeit und giebt dann erft die übrige Würze hinzu. 
Durch dieſes Röften des Hopfens, wie es genannt wird (Seite 128), glaubt 
man die wirkfamen Beftandtheile des Hopfens vollftändiger zu gewinnen. Die 
fer verliert aber dabei viel von feinem Aroma und das Bier erhält einen ei« 
genthümlichen Geruch und Gefhmad. 

Die nad) dem Aufgußverfahren gezogenen Würzen werden in der Regel 5 
bis 6 Stunden gekocht, oft aber auch länger. Man giebt den Hopfen entweder 
nah dem Abfchäumen der Würze oder ein paar Stinden vorher, che diefelbe auf 
die gehörige Concentration fommen wird, hinzu. Hier und da erhält man die 
Würze, nachdem fie 11/, bis 2 Stunden gekocht hat, noch 6 bis 8 Stunden 
lang in der Pfanne, bei einer dem Siedepunkte nahen Temperatur, wodurch fie 
eine dunkle Farbe und ſtarken Glanz befommt. Zu lange fortgefeßtes Erhitzen 
benimmt indeß, wie ſchon gefagt, der Würze einen großen Theil der Feinheit, 
macht fie widrig füß, fehr Dunkel und wenig vergährungsfähig. Die Würze zu 

*) 1 bairifher Scheffel ohngefähr 4 preuß. Scheffel (100 : 405); 1 bairifcher 
Bimer (& 64 Maaf) 59,7 preuß. Quart, alfo ungefähr 0,6 preuß. Tonnen. Alſo 
aus 100 preuß. Scheffeln Malz 105 Tonnen Schenkbier, 90 Tonnen Sommerbier. 





un 
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dem früher in Braunfchweig üblichen, dDunflen Süßbiere wurde 12 bi 14 Stuns 
den lang in der Pfanne unter der entflandenen Dede gleihfam geſchmort. In 
ter öfter erwähnten beigifchen Brauerei, wo die vielen Würzen in dem Maaße, 
ale je vom Meifchbottihe abflofien, in die Pfanne gelangten (S. 119), kam die 
arte Bürze etwa fruh 10 Uhr in die Pfanne, und entleert wurde die Pfanne 
et am anderen Morgen 3 Uhr, fo daß die erfte Würze nicht weniger als 
18 Stunden gelocht hatte. 

Bon der Art und Weife, wie die Würze gekocht wird, hängt natürlich vors 
ziglich mit die Größe der Pfanne ab. Die Pfanne muß in den Brauereien, 
no bairifche Biere gebraut werden, mindeftens 1 /, mehr Würze faflen können, 
ald Bier von einem Sude erhalten werden ſoll; befler aber ift es, fie etwas 
zößer zu nehmen. Die Größe der Pfanne ift im Allgemeinen die Bafls für 
Ne Größe der übrigen Gefäße der Brauerei. 

Sowohl um ſchon in der Pfanne die Klärung (Scheidung) zu beför- 
dem, ald auch um ein möglichſt bald Mar werdendes Bier zu erhalten, wer 
den bei dem Kochen bisweilen Klärungsmittel angewandt. Go ertheilt man 
kt ichr gewöhnlich den durch das Kochverfahren und namentlih den durch 
Dickneiſchkochen gewonnenen Würzen mittelft eines fehr zweckmäßigen Klärungs— 
aitteld großen Glanz und Zeinheit. Es befteht Died Klärungsmittel aus einem 
talt bereiteten Malzauszuge, welcher der Würze erft beim Kochen zugegeben 
wird. Derfelbe bewirkt nicht nur die vollftändige Abſcheidung der trübenden 
heile, fondern bringt auch ein heres Aroma in das Bier. 

Zur Gewinnung dieſes Auszuge bei dem altbairifhen Meifchverfahren 
sud das Schrot Anfangs nur mit dem doppelten Gewichte kalten Waſſers 
übergoffen. Kurz vor dem Beginne des Meifchens wird von dem entftandenen 
Nusiuge ohngefähr die Hälfte des Malzgewichts abgezogen und bis zur Ber, 
endung in einem fauberen Gefäße, am beiten in einem audgepichten Faſſe 
Ker Kübel, an einem fühlen Orte aufbewahrt. Der Auszug enthält die im 
lalten Baffer Löslichen Beftandtheile des Malzes und beſitzt im hohen Grade 
den ſpecifiſchen Malzgeruch und Malzgefhmad. Man erkennt, daß diefer Aus- 
3 dem fogenannten falten Sage vom Augsburger Meifchverfahren gleicht und 
Net Birtung des warmen Sapes haben foll (Seite 125), deffen Anwendung. 
Ne Haltbarkeit des Bieres gefährdet, wenn die Witterung ungünſtig iſt, weil 
Nun in diefem warmen Sage leiht Säuerung eintritt. Der kalt bereitete 
Aatıng fann ohne Gefahr länger fichen. Die klärenden Beftandtheile des 
Anezugs find Die, welche beim Erhitzen gerinnen ; fie hüllen beim Gerinnen alle 
ſeineren trübenden Theile ein und reinigen fo die Würze auf das Bollftändigfte. 
Je mehr aber die Würze von allen ungelöften, darin ſchwebenden Theilen be 
a it, defto rein ſchmeckendet und haltbarer wird das daraus zu erzielende 
ier. 

Die Anwendung des kalten Auszugs iſt mit keinerlei Umſtänden verbun⸗ 
ten, fie findet deshalb, wie geſagt, jetzt häufig ſtatt. Wo man neben dem 
Reiſchbottiche einen Seihbottich benutzt, alfo der Meiſchbottich ohne Seihbo— 
ten iſt, ziehrt man einen kleinen Theil des Schrots mit kaltem Waſſer aus 
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den Hopfen zuzuſehen pflegt. 1 Pd. Ertract entfpriht 6 Pfd. Hopfen. 
Die Scheidung erfolgt fehr fon und das Bier erhält Fräftigen Hopfengerud ). 

Benn der Hopfen hinreichend auögezogen ift, die Würze fih gehörig ger 
idieden hat, gahr if, und wenn fie die erforderliche Eoncentrarion erreicht hat, 
wird fie aus der Pfanne auf die Kühle gebracht. Sie paffirt dabei eine 
Ceihvorrihtung, den Hopfenfeiher, worin der ausgezogene Hopfen zurüctbleibt. 

Früher benugte man als Hopfenfeiher einen geflochtenen Korb, den Hopfen» 
terb, jeßt iſt der Hopfenfeiher in den beſſer eingeriteten Brauereien ein fein 
durchlöchertes hölzernes, eiferned oder kupfernes Gefäß, oder ein hölzernes Ger 
fäß mit Boden aus durchlöchertem Bleche oder Drahtgeflecht. 

Der Hopfenfeiher wird in der Regel auf die Kühle geftellt und die Würze 
daun in denfelben durch eine Rinne geleitet. Seine Eapacität muß für 2 Pd. 
Hopfen etwa 1 Eubiffuß betragen. Befinden fich mehrere Kühlen übereinan« 
der, fo ſteht gewöhnlid; neben der unteren Kühle ein Gefäß mit einer Bumpe, 
durch welde Die abgefeihte Würze auf die höheren Kühlen befördert wird. 

In der Brauerei Waldſchlößchen, bei Dresden kann die kleinere Abthei- 
lung des Grande (Seite 122) durch ein einzufdiebendes kupfernes Siebbiech 

Big. 64. nochmals getheilt werden 

und ift dann zugleich der 

Hopfenfeiher. Cine Bleine 

Pumpe fhafft die Würze 

nad der Kühle. Wo nicht 

Dickmeiſch gekocht wird, fins 

det man wohl aud die 

Abflugöffnung für die 

£ Würze in der Pfanne mit 
Siebblech bedeckt. 

Wird Rachbier gebraut, 

ſo kommt die Würze zu 

demſelben in die leere 

Pfanne und wird, wie die 

| erſte Würze, bis zur erfor» 

derlihen Goncentration und 

bis zum Klarfein gekocht. 

Der in dem Hopfenfelher zurüdbleibende Hopfen Hält eine beträgtlihe Menge 

Bürze zurüdt, etwa fein fünffaches bis ſechefaches Gewicht und befigt noch einen 

Rark bitteren Gefhmad. Man kocht ipn mit dem Nachbiere, das dadurch hin⸗ 

reichend bitter und etwas ftärker wird. Braut man fein Nachbier, fo wird der 

Hopfen ausgedrüdt oder ausgepreßt. Man kann dazu zweckmaͤßig in den Hopfen« 

ſeiher ſelbſt eine einfache Preßvorrichtung einfepen, wie es Fig. 64 zeigt, nach- 





”) Die Anwendung des Hopfenertrasts und Hopfenöls der Herren Schröder 
und Rautert in Mainz (Seite 32 und 38 Reht dur; Drudfehler Rautent) 
Yat zur Folge gehabt, - daß in Baiern eine Verordnung vom Jahre 1811 in Grin» 
nerung gebracht iR, nad welder nur Hopfen in Subftanz, fein Hopfenpräparat 
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dem die Würje durchpaffirt iſt. Viele Brauer verwerfen aber das flärfere Aus ⸗ 
preffen des Hopfens. 

Bei der üblichen Art und Weife des Hopfens der Würze wird, opne Zwei— 
fel, das flüchtige Del des Hopfens fo gut wie vollftändig weggekocht. Es gebt 
dies namentlich auch daraus hervor, daß eine mit Hopfenertract gekochte Würze 
denfelben Geruch befißt, welchen eine mit Hopfen ſelbſt gekochte Würze zeigt. 

Um eine größere Menge von Hopfenaroma in die Würze zu bringen , bat 
man deshalb vorgeſchlagen, nur einen Theil des Hopfens mit der Würze zu for 
hen, den anderen Theil mit der fiedenden Würze zu übergießen, zu infundiren. 
Man giebt, nah Balling, den lepteren Theil, zerriffen, in den Hopfenfeiber. 
legt eine durchlöcherte Blechplatte darüber, und läßt nun die mit dem anderen 
Theile des Hopfens hinreichend gekochte Würze durch den Seiher fließen, wobei 
der unter der Platte liegende Hopfen abgebrüht wird. Man preft dann aus, 
wirft den oberen, ausgekochten Hopfen weg und benußt den unteren, nur abge 
brüten Hopfen, zum nächſten Gebräu, kocht ihn mit der Würze. 

Müller bringt zuerft nur die Hälfte des erforderlichen Hopfens, zugleich 
mit etwas Carragaheen (Seite 156), in die Pfanne zu der Würze, läßt eine 
halbe Stunde kochen, übergießt dann ?/, deö noch übrigen Hopfend mit etwas 
der fiedenden Würze in einer Meinen Bütte, und ‚bringt dann den Reſt des 
Hopfens in die Pfanne. Nach einer Biertelftunde wird die mit dem feinen 
Aroma des Hopfens imprägnirte Würze aus der Meinen Bütte abgelaffen,, und 
moͤglichſt raſch auf 6% bis SON. abgefühlt. Der infundirte Hopfen kommt 
dann ebenfalls in die Pfanne. Die gefühlte aromatifhe Würze wird fpäter 
bei dem Hefegeben, bei dem Anftellen, verwandt. 

Man hat aud) vorgefhlagen, einen Theil des Hopfens in einer Deſtillir- 
blafe mit etwas Würze zu kochen; nachdem eine hinreichende Menge des aroma- 
tifchen Hopfenwaſſers übergegangen, den Inhalt der Blaſe zu der übrigen 
Würze in die Pfanne zu geben und damit zu kochen, das Deftillat aber beim 
Anftellen zuzuſehen. Da jept das Hopfenöl im Handel zu haben ift, fo kann 
man einfadher, felbft da wo Hopfen in Subftanz, nicht Eytract angewandt wird, 
fpäter beim Anftellen oder, noch befier, nach beendeter Hauptgährung, eine Fleine 
Menge des Dels zufeßen, wenn das Bier einen fräftigen Hopfengerud und 
Hopfengefämae zeigen foll. 

Wodurch fih die gekochte, reſp. gehopfte Würze von der ungefodhten 
Würze unterfſcheidet, ergiebt fi aus dem, was Seite 148 über den Zweck des 
Kochens mitgetheilt worden ift. Die Würze ift durd das Kochen vom Eiweiß 
befreit, das wirkſame Diaſtas, welches fie enthält, ift unwirkfam gemacht, ein 


beim Bierbrauen benupt werben darf. So if denn ben trefflichen Präparaten ber 
genannten Herren der Eingang in Baiern verfälofen. Giger hat der Umfland. 
daß man fi in Bezug auf die Dualität des Hopfenertracts auf die Rechtlichteit 
der Zabrifanten verlaflen muß, da Verfälfhungen beffelben nit oder nit leiht 
zu erfennen find, Veranlaſſung zur Grinnerung an bie fragliche Berorbnung gege⸗ 
ben. Es muß erſt eine Mißernte des Hopfens fommen, um ben Werth ber Prös | 
varate Flar zu machen | 
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Theil des Zuckers ift caramelifirt, fie ift concentrirtgr geworden, hat Bitterftoff, 
Harz und Aroma aus dem Hopfen aufgenommen, und.es ift ein Theil des lds⸗ 
lien Klebers durd den Gerbeftoff des Hopfens entfernt worden. 


III. Die Gährung. 


Während die, in den beiden erften Hauptabtheilungen des Brauproceſſes 
vorfommenden Operationen, direct oder indirect, im Wefentlihen die möglichft 
volkändige Umwandlung des Stärkemehls der ftärfemeplpaltigen Materialien 
in Gtärfegummi und Stärfezuder und die Darftellung einer Würze von ber 
Rimmter Eoncentration bezwecken, muß nun dur den Gährungsproceß, den 
man, mit wenigen Ausnahmen, immer durch Ferment, durch Hefe einleitet, ein 
Theil des Zuckers in Alkohol und Kohlenfäure zerlegt werden, um alle die 
Betandteile in das Product zu bringen, welche ihm die Eigenfhaft ertheilen, 
die es ald Bier charakteriſiren. 

Der Alkohol macht das Bier belebend und berauſchend; die Kohlenfäure, 
von welcher nur ein Theil abforbirt bleibt, ertheilt dem Biere den erfrifhenden 
Geſchmack und die Eigenfhaft zu mouffiren; das unzerfeßte Malgertract (Gummi 
und Zuder) macht das Bier fubftantiös und fättigend; der Bitterftoff und das 
Aroma des Hopfens erhöhen den Geſchmack des Biered. 

Benn man aud gewöhnlich ald Hauptzweck der Gährung der Würze die 
Erzeugung von Alkohol und Kohlenfäure zu nennen pflegt, fo ift dabei doch 
von faum minderer Wichtigkeit, die Ausſcheidung des größten Theils der noch 
vorhandenen gelöften Proteinfubftangen, welche, wie früher erläutert (S. 35), 
zur Bildung von neuem Ferment verwandt werden. Diefe Ausfheidung der 
Broteinfubftangen bedingt vor Allem die Haltbarkeit des Bieres und das Bier 
wird um fo länger.haltbar, je vollftändiger diefe Ausſcheidung erfolgt. Der 
durd) die Gährung entftandene Alkohol fo wie das Aroma des Hopfens erhöhen 
tbenfall die Haltbarkeit. . 

Da die Kohlenfäure nach und nach aus dem Biere entweiht und das 
Bier dadurch ſchaal und zuleht ungenießbar wird, fo hat man bie Gährung 
der Bierwürze fo zu leiten, daß der vorhandene Zuder nur zum Theil und ganz 
lmälig zerfept wird, fo daB er eine fortwährende Quelle von Kohlenfäure 
abgiebt. Das Bier ift nicht, wie der Wein, ein völlig ausgegohrenes @etränt, 
im frengen Sinne des Worts, es ift ein Getränk, welches während einer fehr 
langſam verfaufenden Periode der Gährung getrunfen werden muß. 

Ban kann nämlid bei der Gährung der Bierwürze zunächft zwei Haupt 
derioden unterfiheiden : die Hauptgährung und die Radhgährung. 

Die Hauptgährung ift diejenige Periode der Gährung, wo die Gährung 
verhäftnigmäßig ſchnell verläuft, das heißt, wo in verhäftnigmäßig kurzer Zeit 
ine beträchtliche Menge von Zucker zerſeht wird, wo fi daher alle Gährungs 
eriheinungen lebhaft zeigen, Tebhafte Entwidelung von Rohlenfäure und reich» 
ie Ausſcheidung von Hefe, unter bemerkbarer Temperaturerhöhung ſtattfindet. 
di Dauer diefer Periode if nach Umfänden ſehr verfhieden, etwa von 2 bie 

Tagen. 
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Die Rachgährung ift Piejenige Beriode der Gährung, wo fih, nad been 
deter Hauptgährung, die Gährung noch Wochen und Monate hindurch langfan 
fortfeßt, bis fie endlich, wegen Mangels an Zucker oder Ferment aufhört, wı 
dann das Product aufgehört hat, Bier-zu fein. Sowohl bei der Hauptgährung 
als aud bei der Nachgährung laſſen fi, wieder verſchiedene Perioden oder 
Stadien unterfcheiden, wovon fpäter. 

Den größten Einfluß auf die Schnelligkeit des Berlaufs der Gährung 
hat die Temperatur. — Je wärmer die Würge ift, defto raſcher, ſtürmiſchen 
und vollfändiger verläuft die Hauptgährung. Soll daher diefe Gährung lang: 
famer verlaufen. fo muß die Würze vor dem Zugeben des Ferments, der Hefe, 
ſtark abgekühlt und an einem Orte in Gährung gebracht werden, defien Tem- 
peratur niedrig ift. Ueberdies find bei der Gährung in höherer Temperatur 
immer die Bedingungen vorhanden, unter denen fi) aus dem entftandenen Al⸗ 
tohol Gifigfäure bilden fann und diefe hält Proteinfubftangen in Auflöfung 
zurüd oder Löft die ausgefchiedenen Proteinfubftanzen wieder auf, was, wie ge 
ſagt, die Haltbarkeit des Bieres im hohen Grade heeinträbtigt. Bon Effig- 
ſaͤure gelöfte Proteinſubſtanzen find nämlich das kräftigſte Effigferment, machen 
das Bier zum Sauerwerden geneigt. Der Bierbrauer muß forgfältig Alles 
das vermeiden, was der Biereſſigfabrikant abfihtlih zur Beförderung des 
Sauerwerdens thut (fiehe Eifigfabrikation). 

Wie die Haulptgährung durch höhere Temperatur gefördert wird, fo auch 
die Nachgäͤhrung. Sol ſich diefe lange hinziehen, foll das Vier ein Lagerbier 
fein, fo muß es fehr alt gelagert werden. 

Sehr wefentlihen Einfluß auf die Schnelligkeit des 8 Berlaufs der Gäh- 
zung hat ferner die Beſchaffenheit der Würze. Am raſcheſten und vollftändig« 
ſten vergähren Würzen aus Luftmalz, welche nicht oder doch nur wenig gekocht 
wurden und welde feinen Hopfen erhielten. Je dunkler die Würzen find, je 
länger und mit je mehr Hopfen fie gekocht werden, deſto langfamer und uns 
vollſtaͤndiger vergähten fie. Daß aud Menge und Güte der Hefe auf den Ber 
lauf der Gährung Einfluß haben, verfteht fi von felbft. 

Man unterfheidet befanntlih Obergährung und Untergährung, 
Dberhefe und Unterhefe (Seite 36 *). Bei der raſcher verlaufenden Ober 
gährung find die entwickelten Bläschen der Kohlenfäure groß genug, die aus: 
gefhiedenen Hefenzellen an die Oberfläche zu heben, indem fie auf diefe, wie 
der Luftballon auf die Gondel, wirken; es bildet fi eine fhaumige Dede 
von Hefe (Oberhefe). Bei der langfam verlaufenden Untergährung vermögen 
die viel Mleineren Bläschen der Kohlenfäure die Hefenzellen nur in geringer 
Menge an die Oberfläche der Flüffigkeit zu heben, fie fallen zum größten 
Theil zu Boden (Unterhefe). 

Die bei der Obergaͤhrung ausgefchiedene Oberhefe leitet nun in den Bür- 
gen in der Regel wiederum eine lebhaftere, raſcher verlaufende Gaͤhrung, Ober 


*) 3 erinnere hier nochmals an das, was id in der Anmerkung auf ©. 33 
gefagt habe. 
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gäbrung, ein, während die Unterhefe eine langſamer verlaufende Gährung, die 
Untergährung, veranlaßt. 
Die Untergäbrung wird vorzüglich bei ſolchen Würzen angewandt, welde, 
ehngeachtet einer nur mäßigen Concentration, dennod ein haltbares Bier, ein 
Lagerbier , liefern follen, wie z. B. die Würzen zu den bairifchen Bieren. 
Durch die niedrige Temperatur, wird die völlige Zerſetzung des Zuderd mög- 
lihR verzögert. Untergährige Biere laſſen fi daher nur in der kalten Jah- 
retzeit brauen, wenn nicht die nöthige Temperaturerniedrigung beim Anſtellen 
und Gähren durch Eis zu beichaffen if. Sie halten ſich in guten, kühlen Kel- 
fern längere Zeit, und erreichen erſt nadı mehreren Wochen oder Monaten die 
behfte Güte. Ä 

Die Obergährung dient, da fie bei höherer Temperatur verläuft, alfo nicht 
an die kalte Jahreszeit ausfchlieplih gebunden ift, zunädft zur Bereitung der 
leichten Flaſchenbiere, namentlich aud der Weißbiere, welche vorzüglih im Som⸗ 
mer gebraut und immer fehr bald vertrunfen werden. Wan braut aber aud 
obergäbrige Biere, die, bis auf geringere Haltbarkeit, den bairifhen Bieren fehr 
gleihen , fo in Böhmen, und die Obergährung ift auch die Gährung für die 
englifhen Biere, Porter und Ale, denen man eine geringe Haltbarkeit nicht 
vorwerfen kann. Ich werde fpäter, wenn fpecieller von der Obergährung die 
Rede if, darauf zurückkommen. 

Es iR oben gefagt worden, daß die Gährung, mit wenigen Ausnahmen, 
durch Hefe eingeleitet werde. Die Würze kommt nämlih allmälig auch ohne 
Zuſatz von Hefe in Gährung, es tritt Selhftgährung ein, was nicht auffal« 
lend erjcheint, wenn man berüdfichtigt, daß Hefenzellen oder organifirte Gebilde, 
aus denen Hefenzellen entſtehen können , in der Luft nicht fehlen. Am meiften 
Reigung zur Selbfigährung haben blafle, wenig oder nicht gefochte und nicht 
gehopfte Würzen. Aber auch bei diefen ift die Zeit des Eintritt der Selbft- 
gährung fehr verfhieden, der regelmäßige Berlauf der Gaͤhrung unficher und 
der gute Erfolg nicht immer zu verbürgen. Anfcheinend geringfügige Umftände 
können dem Procefie eine andere Richtung geben, anftatt der Alkoholgährung 
eine Zerfegung anderer Art veranlafien. Der Zufaß von Hefe giebt der Gaͤh⸗ 
rang ſicher die beflimmte Richtung, regeit den Berlauf der Gährung und 
ſichert den Erfolg. Einige in Belgien fehr berühmte Brüffeler Biere, wie Lam- 
BE und Faro, werden durch Selbfigährung erhalten, find aber bisweilen erft 
nad 20 Monaten verfäufih. Die Selbſtgährung ift ſtets Untergährung. 

Bie ſich aus dem Mitgetbeilten ergiebt, umfaßt die dritte Hauptabtheilung 
des Brauproceſſes: 

1. Das Abkühlen (Kühlen) der Würze. 
2. Die Untergährung. 
8. Die Obergährung. - 

Ich muß dabei nochmals erinnern, daß das Bier nicht ein ausgegohrenes, 
fondern ein noch langſam gährendes Getränk ift, daß alfo die Behandlung 
des Bieres im Keller nichts weiter if, als gehörige Regelung der legten Beriode 
des Gährungsprocefies. 

Ditto, laubwiribiäaftt. Gewerbe. 
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die erforderliche Wärme der Umgebung entzogen, fo entfteht Kälte, Abkühlung. 
Beweife hierfür aus dem täglichen Xeben laffen fi in Menge geben. 

Man empfindet Kälte, da wo Wäfche zum Trocknen aufgehängt ift, man 
bat das Gefühl von Kälte, wenn man mit feuchtem Körper in die freie Luft 
geht, oder wenn man ein frifches Hemd anzieht. Man fprengt an heißen Tagen 
Baffer, um die Luft eines Zimmers abzufühlen. In den poröfen. Thongefäßen, 
Alcarazzas, welche jebt auch bei und gewöhnlich find, halt fih das Waffer kühl. 
In allen diefen Fällen entfteht Kälte durch Verdunften von Waſſer. 

Alles, was die Berdunftung auf den Kühlfhiffen befördert, be- 
fördert die Abkühlung der Würze, dies kann nicht genug beberzigt werden. 

Berarößerung der Oberfläche befördert die Berdunftung, alfo au die 
Abkühlung, denn bei jeder Verdunftung in freier Luft, it die Menge der in eir 
ner gewiffen Zeit verbunftenden Flüffigkeit um fo größer, je größere Oberflaͤche 
die Flüffigkeit der Luft darbietet. Hat eine Würze 1000 Quadratfuß Ober: 
Nähe auf der Kühle, fo verdunftet in derfelben Zeit noch einmal foviel ihres 
Baflers, als wenn die Oberfläche nur 500 Quadratfuß beträgt. Daher eben 
nimmt man die Kühlfchiffe fo groß, daß die Würze nur 2 bis 3 Zoll Hoch darin 
ju fteben kommt. 

Die Schnelligkeit des Verdunſtens in der Luft ift ferner abhängig von 
dem Feuchtigkeitszuſtande der Luft, von der Menge des Waſſerdampfes, welche 
in der Luft fchon enthalten if. Je weniger nämlich Feuchtigkeit im der Luft 
Rd befindet, je trockener die Luft ift, defto leichter nimmt fie Waſſerdampf auf, 
deko fchneller verdunftet alfo das Waffer. 

Die Menge des in der Luft enthaltenen Waſſerdampfes ift nun ungemein 
verihieden, im Allgemeinen aber um fo größer, je wärmer diefe ift, weil mit 
der Temperatur die Menge des entitehenden Waflerdampfes wächft; fie ift daher 
m Sommer am größten. Hiernach wird im Sommer, wegen der Menge des fchon 
in der Luft befindlichen Wafferdampfes die Berdunftung langfamer vor fich gehen, 
oder was dafjelbe heißt, die Würze wird fi langſamer abkühlen, und ganz bes 
ſonders langfam vor einem Gewitter, wo die Luft gewöhnlich am feuchteften ift. 

Im Binter ift die Menge des in der Luft vorhandenen Waflerdampfes im 
gemeinen am Fleinften, und man tönnte daher glauben, daß in diefer Jah: 
reggeit die Abkühlung am fchnellften vor ſich ginge. Dies ift indeß nicht der 
Ball; denn eben, weil fi überhaupt nur fehr wenig Waflerdampf bei niederer 
Temperatur in der Luft aufhalten Tann, wird an kalten Wintertagen Wafler 
ebenfalld nur langſam verdampfen. 

Es find deshalb fowohl die warmen Sommertage als auch die fehr kalten 
Bintertage dem Abkühlen der Würze nicht günſtig. Am vortheilhafteften für 
die Berdunftung, und dadurch fük die Abkühlung, find die Frühlingsmonate, 
namentlih wenn trodene Winde, alfo bei uns Oftwinde berrfchen ”), und 
dies if vorzüglich Urfache, daß in dieſer Jahreszeit die vortrefflichften Biere ge- 
brauet werden. 


—— 


*) Die Inſtrumente, mit denen man den Feuchtigkeitszuſtand der Luft mißt, 
11" 
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Beil in einer fehr feuchten Luft wenig oder faft feine Berdampfung ftati 
findet, muß über den Kühlſchiffen fortwährend ein Luftſtrom unterhalten wer 
den, welcher die von denfelben auffteigenden Bafferdämpfe fogleih wegrühr! 
Daher muß man eben die Kühlen an einem moͤglichſt freien Orte aufftelen. z. B 
zwiſchen gegenüberliegenden Fenſtern, und aus diefem Grunde if es überhaup 
gut, wenn dad Brauhaus nicht zu fehr mit Gebäuden umgeben it, und weni 
es eine hohe Rage hat. 

Früh am Morgen, wo die Luft trodener if, weil ſich durd Abkühlung in 
der Racht der Thau aus derfelben niedergefchlagen hat. und befonderd bei Son 
nenaufgang, wo ſtets lebhafter Tuftzug fattfindet, ift die Berdunftung an 
ſtaärkſten. Man benupt deshalb gewöhnlid die Nächte zum Abkühlen dei 
Würze, und bei irgend hoher Temperatur der Luft ift es allein während dei 
Nacht möglich, die Würze auf die erforderliche Temperatur herabzubringen. 

Treffen alle Umftände zufammen, welche die Berdunftung befördern, fo wid 
die Würze auf den Kühlen felbft unter die Temperatur der Luft abgefühlt, ein 
fiherer Beweis, daß die Abkühlung in der That die Folge der Berdunftung if. 

Da in hellen Nächten die Körper gegen den Himmeldraum Wärme aus 
ftrahlen, wenn der Himmel nicht mit Wolken bededt ift, jo fann man aud) hier 
aus guten Gebraud zum Abkühlen der Würze machen, im alle die Kühlen im 
Freien angebracht find, unter einem beweglichen Dade, das in hellen, klaren 
Nächten aufgehoben oder befeitigt wird. In England geſchieht dies. 

An die Stelle der früher ausfchließlih üblichen hölzernen Kühlen treten 
immer allgemeiner Kühlen aus Eifenbleh. Die Vorzüge , welche diefelben ha 
ben, daß fie nämlich raſcher fühlen, fi leiter rein erhalten lafien, keiner Re 
paraturen bedürfen und länger dauern, wiegen den höheren Preis vollfommen 
auf. Sof die gute Wärmeleitung des Metalls, bei den eifernen Kühlen für die 
Abkühlung zur Geltung kommen, fo muß der Boden derfelben von kalter Luft 
beftricden werden. Sie fommen deshalb auf einen eifernen Roft zu liegen, weni ⸗ 
ger zweckmaͤßig auf hölzerne Balkenlager, immer aber fo, daB der Raum dar 
unter moͤglichſt kalter Luft zugänglid ift und daß die ermärmte Luft von hier 
abziehen kann. 

Man giebt den eifernen Kühlen außen einen Anftrih von Delfarbe, was 
allerdings die fühlende Wirkung etwas fhmälert, aber zur Verhütung des Ro 
ſtens zwedimäßig ift. Anfangs färbt fih die Würze auf den eifernen Kühlen 
dunkel, tintenartig; nad und nach verliert ſich dies aber, indem ſich der foger 
nannte Bierſtein bildet, welder das Innere der Kühle wie ein brauner Lad 
überzieht. Um den Klagen über das Färben und Roften vorzubeugen oder doch 
ſolche Klagen bald verflummen zu machen, erhält man die Kühlen längere Zeit 
ganz mit Wafler gefüllt, dem man etwas Blattwaffer oder eine Abkochung von 
altem Hopfen zufeßt, und reinigt fie Anfangs nur mit einem Schwamm, 
anftatt mit Bürfte und Befen, bis die erdige Krufte hinreichend feſt geworden if- 


nennt man befannttic Öngrometer (Beudtigfeitemefer). Keinem Brauer ſollte ein 
folhes Inftrument fehlen. 
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Die Ihwärzliche Färbung der Würze verſchwindet übrigens bei der Gährung. 
fe geht auf die Hefe und das fich ausfcheidende Hopfenharz über. 

Die Temperatur, bis zu welcher die Würze abgekühlt werden muß, ift fehr 
verihieden. Sie richtet fih danach, ob man ein fchnell zu vertrintendes oder 
ein Ragerbier bereitet, ob man Obergährung oder Untergährung anwendet, ob 
die Gährungebottiche größer oder Feiner find, und danach, welche Temperatur 
dae Local befigt, in weldem die Gährung vor fi geben foll. Je höher die 
Umperatur dieſes Locales if und je größer die Bährungsbottiche find, defto 
fübler muß die Würze in diefelben fommen. Zu Xagerbier , weldyes ſich lange 
gat halten Toll, und bei der Anwendung von Unterhefe muß die Würze bei ei- 
rer niederen Teraperatur die Gährung durchlaufen, als zu Bier, was bald zum 
derzapfen kommen foll. Für bairifches, untergähriges Schenkbier, Tas nad 3 
bie 4 Boden trinkbar fein foll, fühlt man die Würze, je nach der Temperatur 
dd Sährkeflerd und der Größe der Gährgefäße auf 9 bie GO R.; für die hair 
niden Sommerbiere oder eigentlichen Ragerbiere, auf 6 bie 40 R. für oberaäb- 
nge Biere wird die Würze auf 12 bis 80 R. oft noch weniger, gefühlt. Später 
fell Darüber noch fpecieller geredet werden. 

Es laßt fi ſchon am Aeußeren erkennen, ob die auf den Kühlen fiehende 
Bitze unverdorben, von guter Befchaffenheit ifl. Sie it dann volltommen Bar 
und erſcheint ale fchwarzer Spiegel, felbft wenn fie Weißbierwürze ift. It fie 
rabe, gelblich, wie Lehmwaſſer (fuchfig), fo hat fie nachtheilige Zerfegungen er 
itten, und man wird nie ein gutes, haltbares Bier davon erzielen. Die Ab» 
üblung der Würze fchreitet auf den Kühlen Anfangs raſch, dann aber immer 
auglamer vor, je mehr fi) ihre Temperatur der Temperatur der Luft näbert. 
56 lange die Temperatur der Würze noch hoch iſt, fann eine nachtheilige Ver⸗ 
aderung derfelben nicht eintreten, aber nachdem die Temperatur unter 400 R. 
Munten if, iſt die Neigung der Würze, ſich nachtheilig zu verändern, unter 
Imfänden außerordentlich groß. Sie fann dann, wie geſagt, fuchfig, ſelbſt zäh: 
Kffig und ſchleimig werden (Schleimgährung) und Schimmelfleden befommen. 

Schwüle, das if warme und feuchte Luft, gefährdet die Haltbarkeit der 
Büre auf der Kühle in hohem Grade, weil dann die Berdunftung und in Folge 
won die Abkühlung Außerft unbedeutend ift. Aus Luftmalz gezogene ſchwache, 
übt gehopfte Würzen, alfo Würze zu manchen Weißbieren, find weit mehr zum 
Berterhen auf der Kühle geneigt, ald Würzen aus Darrmalz und gebopfte Wür- 
er, welde das confernirende Aroma des Darrmalzes und des Hopfen? enthalten. 
Eirt find dann wieder um fo weniger gefährdet, aus je dunklerem Malze fie berei- 
werden, je mehr fie Hopfen erhielten und je größere Goncentration fie haben. 
ame Vürzen nicht völlig tadellos auf die Kühle, find fie trübe, feihfauer, 
daden mit ſtickſtoffhaltigen Subftanzen, fo ift einer ferneren nachtheiligen Ber- 
zierung faum vorzubeugen, und daß, im Kühlfchiffe zurückgebliebene, verdorbene 
keit der früheren Würze wie Anftedungsftoffe wirken, den Keim zur Berderb: 
ij in die Würze bringen, liegt auf der Hand. Für ſtrengſte Reinhaltung der 
Kühlen if deshalb mit aller Aufmerffamkeit Sorge zu tragen. 

Vährend des Abkühlen fegt die Würze einen geiblihen Bodenſaß ab, 
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das Kühlgeläger, das im Wefentlihen aus den darin noch ſchwinmenden 
Meinen Floden-von geronnenem Eiweiß befteht, aber auch Stoffe enthält, Die in 
der heißen Flüſſigkeit löslich waren, in der falten unlöslid find. Das Kühl⸗ 
geläger haftet fo feit auf dem Boden der Kühlen, daß die Würze vollftändig 
Mar davon ablaufen kann, wenn man fie langſam ablaufen läßt. Die Kühlen 
baben dazu eine geringe Neigung nad) der Ede zu, wo fih die Definung, Das 
Zapfloch, des kupfernen Abzugsrohres im Boden derfelden befindet. Man um- 
giebt die Deffnung wohl mit einem kleinen Cylinder aus feinem Mefjing- 
draht, um in der Würze noch ſchwebende Theilhen zurüctzubalten. 

Nach dem Ablaſſen der Würze von der Kühle wird aud das Aühlgeläger 
mittel eines feinen Beſens und Waſſers von der Kühle entfernt. Die Menge 
deifelben beträgt, nah Balling, etwa 4 Procent der Würze. Um die Davon 
aufgeiogen zurüctgehaltene Würze zu gewinnen, bringt man es auf leinene 
Spigbeutel (Bierfäde, Trubfäde), von denen die Würze Mar abfließt. Was in 
den Beuteln oder Säden zurücbleibt, wird in der Brennerei auf Branntewein 
verarbeitet. Bei einem ununterbrodenen Betriebe giebt man aud wohl das Kühl- 
geläger beim näcjftfolgenden Meifchen in den Meiſchbottich, um auf diefe Weiſe 
die aufgefogene Würze zu gewinnen. 

In einigen Gegenden ift es gebräuchlich, die Würze nicht Mar von dem 
Kühlgeläger abzuziehen, fondern fie mit diefem in den Gährungsbottih zu brin- 
gen. Dies ift ſchon deshalb nicht empfehlenswerth,, weil dann eine Berunreini« 
gung der Hefe mit dem Geläger ftattfindet. 

In Baiern hält man es allgemein für zwedmäßig, die Würze auf der 
Kühle von Zeit zu Zeit umzurühren, aufzukühlen, wie man fagt, und man fins 
det hier und da felbft mechaniſche Borrihtungen zum Auflühlen. Abgefehen 
davon, daß die bei dem Auflühlen ftattfindende Erneuerung und Bergrößerung 
der Oberfläche, die Berdunftung und alfo die Abkühlung befördert, meint man, 
daß die Berührung der Würze mit der Luft bei höherer Temperatur, von dem 
günftigften Einfluffe auf den Geſchmack und die Haltbarkeit des Bieres ift, und 
daß. namentlich aud ein glänzenderes Bier erhalten werde. Möglich, daß die 
Luft eine Ausfheidung fticftoffpaltiger Subſtanzen veranlaßt. Das Aufkühlen 
wird nicht bis zur vollftändigen Abkühlung fortgefegt, damit die Würze noch 
Zeit behalte, das Kühlgeläger abzulagern. 

Bei dem fo bedeutenden influffe, welchen eine rafche und ftarfe Abküh ⸗ 
kung der Würze auf die Beſchaffenheit und Haltbarkeit des Bieres ausübt, kann 
es nicht auffallen, daß zahlreiche Mittel und Wäge vorgefchlagen worden find, 
die Abfühlung zu beſchleunigen und zu befördern. 

Zu den Mitteln, welde, wenn fie auf zweckmäßige Weife in Anwendung 
gebracht werden, recht gute Dienfte leiften,, gehören Flügel- Vorrichtungen, zur 
Erzeugung eines ſtarken Kuftzugd über der Würze in den Kühlen, wodurch die 
feuchte Luft entfernt und alfo die Berdunftung befördert wird. Sehr geeignet 

find Bentilatoren, welche nur geringen Durchmeffer zu Haben brauchen, wenn vor 
handene Maſchinenkraft eine fehr fhnelle Drehung ermöglicht. Sie werden dann 
ganz aus Eifen gonftruirt und zweckmäͤßig etwas breit gemacht. Fig. 65 und 
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Big. 66 zeigen einen hölzernen, für Bleinere Brauereien geeigneten Bentilator, 
Big. 66. 


ig. ©. Die in der Trommel liegende 

. Flügelahie har ſechs Flügels 

arme (Fig. 66) und trägt an 

dem einen Ende ein Meines 

‚ Zahnrad (dig. 65). Sie em 

! Hält die Drehung durch ein 

großes Zahnrad, das in das 

Meine eingreift. An der Achſe 

des großen Zahnrades befindet 

fi, auf der entgegengefeßten 

Seite, ein Schwungrad und 

die Kurbel zum Drehen. Die 

Trommel hat eine Breite von 4 Fuß und eben fo breit if der Schlau, aus 

velchem die Luft ausgeblafen wird. Die Deffnungen in der Mitte der Seiten- 

wände der Trommel dienen zum Einſaugen der Luft. Stellt man den Bentie 

lator etwas entfernter von den Kühlen, fo wird ein breiterer, immer noch hin- 
teichend Rarker Luftftrom in Bewegung gefeht. 

Bon fehr geringer Wirkfamkeit find horizontale Flügel, welche unten an 
einer verticalen Achſe figen, die fih über den Kühlen dreht. Wer neben der 
Kühle ſteht, fühlt den Luftſtrom, die Würze nicht. Beſſer find horizontale Adh- 
fen von der Breite der Kühlen, mit Flügelarmen von gleicher Breite, eine Vor⸗ 
tihtung, welche den Rädern der Ehiffemühlen gleicht. Auch pendelartig über 
der Würze ſchwingende Flügelvorrihtungen habe ich geſehen. 

66 liegt fehr nahe, kaltes Waſſer als Kühlmittel für die Würze zu be» 
außen, und Apparate dazu find in großer Menge empfohlen worden. Die erfte 
Berderung, welche man an folde Apparate zu ftellen hat, ift: leicht ausführ- 
bare Reinigung des Theils, in welchem ſich die Würze befindet. Den meiften 
terfelben liegt das Princip des fogenannten Tiebig’fhen Kühlapparates für 
Deſtilationen zu Grunde, das heißt, es fließen die heiße Würze und das falte 
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man auf den Boden des Gefäßes e ein Stück dien Flanells zu legen, auf 
welgen dann die Spirale auffteht. Indeß, ift der Apparat fehr gut gearbeitet, 
fo hat marı Dies nicht möthig. 
Man erkennt, daß fich der Apparat leicht reinigen läßt, da der Raum, 
Big. 68. 


melden die Würze durchläuft, völlig offen und einer Stielbürfte bequem zus 
ganglich if. Außerdem kann die Schlange, nachdem die Zuflugröhren und Ab« 
Rufröpren für das Waffer hei c und d abgeſchraubt find, was in einigen Mi« 
nuten geſchehen, mit Hülfe einer Rolle und eines Gegengewichts, oder mittelft 
eines Flaſchenzugs, Leicht aus dem Gefäße gehoben werden, wie ed nöthig if 
bei der Anwendung einer Unterlage von wollenem Zeuge. Der Durchmeſſer 
des Gefaͤhes e beträgt 5 Fuß (1,6 Meter); die Höhe der Schlange etwa 21/, 
Bub (0,7 Meter). 

&6 ſcheint mir zweifelhaft, ob die Würze unten in dem Gefäße fih eben 
fo zwiſchen den Bindungen fortbewege, wie oben, ob die ganze Rühlende Ober» 
füge der Spirale nämlich zur Benugung kommt. 

Fig. 69 (a. f. ©.) veranſchaulicht einen anderen Kühlapparat der ermähn- 
ten Art, der wegen feiner Einfachheit und weil er noch leichter als der eben 
beſchriebene gereinigt werden Tann, Empfehlung verdient. 

In dem flachen, etwa 61/; Fuß (2 Meter) langen, 3%/, Buß (1,2 Meter) 
breiten, 6 bis 8 Zoll tiefen kupfernen Gefäße oder Baffın aa.. liegt das 
Roprenfüftem 55, deſſen Röhren an den Querftreifen ee befeftigt find, um fie 
du einem Ganzen zu verbinden. 
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möglihR fühlen zu laſſen. Bewirkt man glei Anfangs die Kühlung der hei⸗ 
sen Bürze mit Hülfe diefer Apparate, fo hat man allerdinge den Bortheil, die 
Bürme der Würze zum Erwärmen von Waſſer zu benugen, denn man Tann das 
Aühlmaffer aus den Apparaten mit der Temperatur der beißen "Würze abfließen 
lafien und fo vorgewärmt in die Pfanne bringen, aber man erhält eine Würze, 
in welcher fich das Kühlgeläger befindet, und es Tann dann nöthig fein , dies 
eiſt in einem befonderen Bottiche ablagern zu lafien, um eine klare Würze in 
den Gährbottich zu bringen. 

Das Hefte Mittel, der Würze die legten Antheile Wärme zu entziehen und 
fe auf die zum Anftellen erforderliche niedrige Temperatur zu bringen, ift ohne 
srage das Eis, und kein Capital ift beffer angelegt, ale das, wad man auf 
die Anlage eines Eisfellers und auf die Anfhaffung eines genügenden Bor 
raths von Eis verwendet. Die Benutzung von Eis zum Kühlen der Würze 
verbreitet ſich deshalb mit völligem Rechte mehr und mehr, und nicht allein 
in der wärmeren Jahreszeit, felbft im Winter, wird ed mit entfchiedenem Bor 
tbeil angewandt. 

Bas die Art und Weiſe der Berwendung des Eifes betrifft, jo ift diefe 
nad der erforderlichen Menge und nad der Reinheit des Eifes verichieden. 
Hat man die Temperatur der Würze nur um 1 bis 11/5 Grad zu erniedrigen, 
wie died in der kälteren Jahreszeit meiftens der Fall fein wird, und fleht reines 
Eis zu Gebote, fo genügt es, eine entſprechende Menge davon zu zerihlagen 
und um den Siebkranz zu legen, der die Abflußöffnung der Kühle umgieht. 
Bei langfamen Abfließen der Würze wird die verlangte Temperaturerniedrigung 
erreicht werden ”). 

IR das Eis nicht ganz fauber , fo giebt man daſſelbe in flache Blechläs 
fen, die mit kleinen, faum einen halben Zoll hoben Füßen verfehen find, und 
umfellt damit die Abflußöffnung der Kühle Die abfließende Würze wird 
dann durch die Berührung mit den Eiskäften gekühlt. 

IR die Würze um mehrere Grade zu kühlen, fo benugt man dazu meiftens 
ein Kühlfag mit Schlangenrohr, wie e8 in den Brennereien gebräuchlich ift. Man 
fallt das Kühlfaß, das gewöhnlich im Gährkeller feinen Plag hat, mit Eis, lei⸗ 
tet aber die Würze von unten durch die Schlange, damit diefelbe ganz mit 
Bürze gefüllt bleibe und regulirt den Zufluß fo, daß die gewünfchte Abkühlung 
Batifindet. Aus der Schlange fließt die Würze direct in den Gährbottih. Zum 
Ablafien des entfandenen Waſſers ift natürlih unten im Kühlfaſſe ein Hahn 
vorhanden. 

Das Eis gewährt dem Bierbrauer, welcher bairifches , untergähriges Bier 
braut, abgefehen von der Sicherheit, mit welcher er durch daſſelbe zur gewöhn⸗ 
lihen Sudzeit die Würze auf den richtigen Grad der Abkühlung bringen Tann, 





) 1 Pfund Eis ift im Stande, 60 bis 65 Pfund Würze um 1° M. zu kühlen, 
alſe 30 his 32 Pfd. Würze um 2° R., 20 bis 22 Pf. um SR. uf. w. Bei 
einer Abfählung um 3° R. beträgt die Berbännung einer 12procentigen Würze 
etwa einen halben Saccharometergrad. 
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Ter Sußboden maß ſich gründlich dur Abſchwemmen reinigen laflen, alfo ein 
Reinerner fein; er muß eine Neigung nad einer Rinne zu haben, durch weiche 
dad Bafler abgeführt oder in eine Ciſterne geleitet wird, um es ausfchöpfen zu 
können. Wie bei dem Malzkeller giebt fih die gute Beichaffenheit des Gaͤhr⸗ 
fellerd fofort beim Eintreten durd den reinen Geruch zu erkennen. 

Die Gährbottiche fehen in dem Gährkeller auf ſtarken Lagern, binrei- 
bend bo, um den Inhalt bequem ablaffen zu können. Born, etwa einen hals 
brn Zub über dem Boden, befindet fi die Deffnung für den Abzapfhahn; fie 
wird vor dem Füllen des Bottichs von innen heraus, mit einem kurzen Spunde 
verihlagen. Außerdem if, feitwärts von dieſer Deffnung, in dem Boden des 
Bottichs eine Deffnung vorhanden, die mit einem langen, über den Bottich ra⸗ 
genden Zapfen geichloflen wird; fie dient zum Ablaflen der Hefe und beim Rei- 
nigen der Bottiche. 

Die Größe der Bottiche hat einen fehr bedeutenden Einfluß auf den Ber 
lauf der Gährung. Da nämlich der kubiſche Inhalt eines Gefäßes, bei deffen 
Vergrößerung, im größeren Berhältniffe zunimmt, als die Oberfläche, fo bieten 
gährende Flüffigkeiten in größeren Bottihen der Luft des Gährkellers weniger 
Cherflähe dar, ale in Meineren Bottichen. In größeren Bottichen ift deshalb 
die Temperatur des Inhalts unabhängiger von der Temperatur der Umgebung, 
in größeren Bottihen kühlt fich 3. B. die Würze nicht fo leicht ab, als in klei⸗ 
neren, wenn die Temperatur des Gährkellers niedriger if. Berudfichtigt man 
nun, daß die Gährung von Wärmeentwidelung, von Temperaturerhöhung ber 
gleitet ift,, fo erkennt man, daß die Temperatur, unter gleihen Umfländen, in 
größeren Bottichen höher fteigen muß, als in kleineren. Während daher in fehr 
großen Bottichen die Gährung ftürmifch werden Tann, in Folge zu beträchtlis 
ber Erhebung der Temperatur, kann fih in fehr Beinen Bottihen die Tempera- 
tur für den regelmäßigen Berlauf der Gaͤhrung nicht hoch genug halten, wenn 
der Gährkeller fehr kühl if. 

Für die Gährung der Würze zu den fogenannten bairifchen Bieren hält 
man im Allgemeinen Gährbottiche von 40 bis 60 bairiſchen Eimern (10 bie 
15 würtemberger Gimern ; 24 bis 86 preußifhen Tonnen) für die geeignet. 
fen. Da nach Umftänden größere oder Pleinere Bottiche zweckmäßiger find, fo 
findet man in allen gut eingerichteten Brauereien Bottihe von verfchiedener 
Größe, von denen man die größeren bei großer Kälte benupt, wo außerdem das 
Drauen meiſt ſtärker betrieben wird. In Münden bat man Bottidhe, die bie 
zu 100 Eimern faflen. Selbſwerſtändlich muß die Größe der Bottiche flets der 
Größe des Gebräues angepaßt fein, das heißt, ein Gebräu muß einen Bottich 
oder mehrere Bottiche füllen, abzüglich des Steigraums, Gaͤhrraums, Oberraums; 
fommen 3. 3. 96 Eimer Würze von der Kühle, fo werden diefe in der Regel 
weckmäßig auf zwei Bottiche vertheilt. 

Bas die Anzahl der Gährbottiche betrifft, fo muß man berüdfichtigen, 
daß die Untergäbrung 8 bis 10 Tage beanſprucht. Wird alfo täglich ein Bot⸗ 
ih gefüllt, fo hat man 10 Bottiche nöthig. Einige Reſervebottiche müfjen au⸗ 
zerdem vorhanden fein. 





174 Das Bierbrauen. 


Wo Obergährung auf Fäflern verlaufen foll, müflen die Fäſſer, weil bier 
Hefe ausgeftoßen wird, auf einen Trog zu liegen kommen, oder auf Lager, 
welche das Unterftellen von Gefäßen zum Auffangen der Hefe geſtatten. Da- 
von fpäter. 


Die Untergährung. 


Die ausgezeihnetften untergährigen Biere find ohne Frage die bairiſchen 
Biere, die Gährung der Würze zu diefen Bieren Bann deshalb am beiten die- 
nen, das Verfahren bei der Untergährung und den Verlauf der Untergährung 
zu erläutern. . 

Man unterfeidet, wie oft fchon erwähnt: Schenkbier oder Winterbier, 
und Lagerbier oder Sommerbier. 

Das Schenkbier wird im Herbfte, Winter und Frühjahr gebraut und im 
diefen Jahreszeiten verzapft, oft ſchon nad 3 bis 4 Wochen, fu daß es nur wäh- 
vend der fühlen oder falten Jahreszeit und nicht lange lagert. Die Würze dazu 
ift etwas ſchwaͤcher als zu Lagerbier; ihre Goncentration beträgt etwa 11 bie 
12 Proc. (Seite 154); fie erhält weniger und weniger guten Hofen (©. 153) 
und fie wird bei höherer Temperatur in Gährung gebracht, ald die Lagerbier- 
würze, damit die Gährung raſcher verlaufe. 

Das Tagerbier wird im Winter und zu Anfang des Frühjahr, überhaupt 
nur zur günftigften Zeit gebraut und erft dann verzapft, wenn nad dem Ende 
der Brauzeit das Schenkbier confumirt iſt. Es muß den ganzen Sommer über 
fich Halten, naͤmlich bis dahin , daß wieder Schenkbier gebraut ift und verzapft 
werden ann. Die Würze dazu erhält die Concentration von 12 bis 13 Proc. 
mehr und den beften Hopfen und fie wird bei fehr niedriger Temperatur in 
Gährung gebracht, damit fid die Gährung moͤglichſt in die Ränge ziehe, was 
doc aber nur bei Lagerung des Products in fehr falten Kellern zu erreichen ift. 

Das Anftellen. — Das Zugeben der Hefe zu der hinreichend gefübl- 
ten Würze, zum Einleiten der Gährung, wird das Anftellen, Stellen, Hefe ger 
ben, Zeug geben, Satz geben genannt. Man verfährt dabei auf zweifach ver- 
fiedene Weife. Man vermiſcht entweder die Hefe mit etwas der Würze recht 
innig und giebt dann dies Gemiſch der übrigen Würze fogleih zu, oder: man 
ſtellt erſt eine Mleinere Menge der noch wärmeren Würze mit der Hefe an, läßt 
die Gährung ankommen und giebt dann die gährende Maffe der übrigen Würze 
zu. Das erfte Verfahren heißt: die Hefe troden geben; das zweite: die Hefe 

naß geben, au die Hefe Herführen, die Hefe vorftellen oder vorbereiten. 

Es braucht wohl faum nochmals hervorgehoben zu werden, daß der gute 
Erfolg der Gährung zunähft durch gute Befchaffenheit der Hefe bedingt if- 
Schlechte Hefe fann nimmermehr eine gute Gährung geben. Die Hefe muß von 
einer gut verlaufenen Untergährung abftammen, möglichſt frifch, hell von Farbe, 
tein von Geruch, recht Die (kurz) und fchaumig fein, fo daß fie rauſcht, wenn 
man fie durchſchneidet. Während der Brauzeit fteht ſolche Hefe immer zu Ge 
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Ipäter die Nede fein. Durch längeres Stehen fäuerlih gewordene Hefe wird 
einmal abgewäflert, wodurch fie aber ſchon an Wirkfamkeit verliert. 

Ueber die Temperatur der Würze für Schenkbier und Lagerbier beim An⸗ 
Rellen iſt ſchon oben Seite 165 geredet worden. Sie beträgt durdfchnittlich 
fir Schenklbier 7 bis SOR,, für Lagerbier 5 bis 60 R. 

Die Menge der Hefe, welche zum Anftellen verwandt wird, muß nad) ver 
ſchiedenen Umſtänden verfchieden fein, größer, wenn Würze und Gährkeller fäl- 
kr find, größer, wenn die Würze concentrirter iſt, größer, wenn man die Hefe 
troden giebt. Auch die Größe der Gährbottiche, alfo der Betrag der gährenden 
Bürze iR zu berückſichtigen; je kleiner diefe, deito mehr Hefe ift verhältnißmä⸗ 
yig zu nehmen. Gin Uebermaaß von Hefe muß vermieden werden, weil das 
Bier davon leicht einen unangenehmen Geſchmack erhält. Die Hefe wird ge 
meffen und man bedient fih dazu in Baiern eines Stielgefüßes, des Zeug⸗ 
löffels, der 1 Maaß faßt. Im Allgemeinen fommen auf 1000 Maaß Würze 
5 die 7 Maaß dickbreiige Hefe. Beträgt z. B. die Temperatur der Würze und 
des Gährkellere 60 R., fo kann man, wenn die Hefe naß gegeben werden foll, 
5 Maaf davon nehmen, wenn fie troden gegeben werden foll, 61/, Maaß. 
Bei etwas höherer Temperatur oder bei fehr großen Maſſen reihen 4 bie 3, 
oder 6 bis 5 Mach aus, und ift man genöthigt, ausnahmsweiſe Schenkbier⸗ 
würze bei 10 oder 120 R. anzuftellen, fo wird die Menge der Hefe auf die 
Hälfte oder ſelbſt noch etwas mehr reducirt (Heiß). 

Ueber das Specielle beim Hefegeben Das Folgende: 

Soll die Hefe trocken gegeben werden, fo füllt man ein Gefäß, das etwa 
16 did 18 Maaß faßt, den Zeugfchäffel, zur Hälfte mit der gefühlten Würze, 
jet 5, höchſtens 5 Maaß Hefe binzu, rührt durch und bewirkt Die recht innige 
Riidung dur das fogenannte Aufziehen, nämlich dadych, daß man den 
Inhalt des Gefäßes in ein ähmliches leeres Gefäß, aus diefem wieder zurüd 
und fo fort aus einem Gefäße in das andere gießt, bis die fchaumig gewordene 
Naſſe beide Gefäße füllt. Die auf diefe Weife mit einem Beinen Theile der 
Bürze vermifchte Hefe wird dann der übrigen Würze in dem Gährbottiche zuge- 
jeben und damit auf das Innigite vermengt, wad man, bis die Bährung gehö- 
ig beginnt, auch wohl wiederholt. 

Soll die Hefe naß gegeben werden, fo nimmt man auf je 1000 Maaß 
Bürze etwa 30 bis 40 Maaß Würze mit einer Temperatur von etwa 12 big 
14° A, von der Kühle, vermifcht einen Theil davon in einem befonderen Ges 
übe, dem Hefenftänder, Sagftänder,, recht innig mit der Hefe, fügt dann den 
andern Theil hinzu und rührt tüchtig durch. Während nun die übrige Würze 
uf der Kühle Die zum Stellen erforderliche Temperatur erlangt, beginnt in dem 
yienkänder fchon die Gährung, und ift die gefühlte Würze in den Gährbottich 
ebracht, fo wird ihr der tüchtig durchgerührte gährende Inhalt des Hefenftän- 
erd zugemifcht. 

Dan redet im Allgemeinen jebt dem Naßgeben fehr das Wort, weil weni⸗ 
er Hefe dazu erforderlich ift und die Gährung dabei, wic man glaubt, ficherer 
ı regelmäßigen Gang kommt, aber die Operation muß mit Aufmerkfamteit 
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dicke Schaumdecke bildet, welche am Rande des Bottichs einen höheren Schaum: 
franz zeigt. 

Etwa 24 Stunden nad dem Anftellen wird dieſe Schaumdede von einem 
confitenteren Schaume, der in eigenthümlich geformten Streifen, Kräufen, her- 
verquillt, durchbrochen und verdrängt, fo daß die Oberfläche Der Würze ein ges 
träufeltes, zerflüftetes, zadiges Anfehn erhält, und die lebhafte Entwidelung 
der Kohlenſäure macht fi durch flechenden Geruch bemerkbar. 

Die Kräufen vermehren und erhalten fich hei einer kräftigen Gährung 2 
bi6 4 Tage, dann vergehen fie allmählig zu einer ſchaumigen Maffe, welche mit 
dem Schwähherwerden der Gährung verfhwindet und nur eine bräunliche, dünne 
Dede zurücläßt. Die Hauptgährung ift im Wefentlihen beendet. Die braune 
Dede befteht vorzüglich aus Hopfenharz, das fi bei der Kräufengährung in 
großer Bertheilung, alfo mit weißer Farbe abfcheidet und den Kräufen den ftarf 
bittern Geſchmack ertheilt, fpäter aber zu größeren Maffen zufammengeht. Nur 
gehopfte Würzen zeigen bei der Gährung Kräufen. Von der entitandenen Hefe 
indet fih nur eine unbedeutende Menge in der Dede, da die langfam und in 
feinen Bläschen entweichende Kohlenfäure die Hefenkügelhen nit an die 
Überflähe zu heben vermag. 

Bis die Gährung ihren Höhenpunkt erreicht hat, fteigt die Temperatur 
um ein Baar Grade, dann ſinkt fie wieder und gleicht fi mit der Temperatur 
des Gährkellers aus. — Der füge Geſchmack der-Würze vermindert fi im 
Lerlauf der Gährung mehr und mehr, und damit zugleich auch das fpecififche 
Gewiht. — In dem Maaße, als die Gährung nahläßt, wird die, von fi 
ausfheidender Hefe getrübte Flüffigkeit immer klarer und ſinken die ausgefchiede. 
uen Hefentheilhen immer vollftändiger zu Boden. Man erkennt meiftene die 
Beendigung der Hauptgährung daran, daß eine Pleine Probe der Flüffigkeit an 
einem wärmeren Orte ſchnell Mar wird und nur wenig Hefe noch ablagert. Je 
abgeihiedener , gröber und fefter die Hefenfloden erfcheinen, defto ſchöner war 
die Gährung. 

Rah Beendigung der Hauptgährung, welde etwa 7 bis 10 Zage dauert, 
rämlih 7 bis 8 Tage für Schenkhier, 9 bis 10 Tage für Lagerbier, heißt die 
gegohrene Würze Iungbier oder grünes Bier, und wenn dies hinreichend klar 
geworden ift und fich die Hefe gehörig abgefchieden hat, fo ift es fäſſig, reif 
zum Faſſen, fo muß es von der abagelagerten vefe auf Fäſſer gezogen werden, in 
denen dann die Nachgaährung verläuft. 

Am fiherften erfennt man das Ende der Hauptgährung daran , daß die 
gährende Klüffigkeit, bei wiederholter Prüfung mit dem Saccharometer, nicht 
mehr eine erhebliche Abnahme des fpecififchen Gewichts zeigt. 

Die Berminderung des ſpecifiſchen Gewichts einer zuderhaltigen Hlüffigkeit 
dur die Gährung hat, wie leicht erfichtlich , einen doppelten Grund. Sie ift 
naͤmlich die Folge der Zerfegung des Zuckers und der Bildung von Alkohol, einer 
Flüffigkeit, deren ſpecifiſches Gewicht geringer ift, als das des Waſſers. Bei 
Blüffigkeiten, welche ſtickſtoffhaltige Subftanzen enthalten, die ſich als Hefe 

Dito, landwirthiäaftl. Gewerbe. 12 
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Häfen nach dem Keller gefahren und ihr fogleich in dieſen Fäflern etwas 
Heje zugegeben, was einer nachtheiligen Veränderung vorbeugen foll (Heiß). 


Das Baffen des Bieres und die Nachgährung. — A 
dad Bier zum Faſſen reif, fo entfernt man die auf der Oberfläche ſchwim⸗ 
nende, dünne, braune Dede, weldhe, wenn fie in das Bier käme, diefem 
einen widrig bittern Geſchmack eriheilen würde, dann jchlägt man mit dem Ab⸗ 
zapfhahne den Spund durch, welcher die höhere Deffnung am Bottich ſchließt. 
Hdurh den Hahn abgefloffen, was abfließen fann , fo gewinnt man den Reft 
des über der Hefe ftehenden Biered durch das Zapfloh im Boden. . Dan 
läßt dann zuvor einen tupfernen, 4 bis 5 Zoll hohen durchlöcherten Ring 
an einer Schnur über den Zapfen in den Bottich hinab, lüftet den Zapfen 
und fängt das Bier in einem Wännden auf. Der Ring hält die Hefe zurück 
(Heiß). Was trübe licht, kommt vorläufig in ein Meines Gefäß, damit ſich 
die Hefe daraus ablagere. 

Die auf dem Boden des Gährbottichs befindliche Hefe beſteht aus drei 
Schichten, wovon die mittlere Die reinfte und befte Hefe if. Nach dem Abzap- 
jen des Bieres ſchiebt man zunächſt die obere, dünne, braune Schicht, mit einer 
feinen Krüde oder einer flachen Stielfchaufel, nach dem Bapfloche zu, dann, 
recht vorfihtig , Die heilere mittlere Schicht, fo daß diefelbe nicht Durch die un- 
tere, ſchmutzige, dunkle Schicht verunreinigt wird. Diefe mittlere Schicht, bie: 
weilen fo confiftent, daß fie nicht durch das Zapfloch geht, dient allein zum fer- 
neren Anflellen und wird deshalb in einem bejonderen Gefäße (Zeugichäffel, 
Sapfländer) im Keller aufbewahrt. Die unterfie Schicht befteht aus zerfeßter 
defe, Kühlgeläger und anderen Ablagerungen, fie wird mit der oberen Schicht 
vermengt und wenn möglich in den Brennereien verwerthet. Nach Entleerung 
des Bottichs wird diefer auf das Sorgfältigfte gereinigt. 

Ueber Die Menge von Hefe, welche refultirt, Liegen fehr verfchiedene An⸗ 
gaben vor. Nach Balling beträgt Die Menge der Hefe, troden, O,11 (11 %PBro- 
cent) des bei der Gaͤhrung entftandenen Alkohols, oder 0,55 bis 0,66 (55 bis 
66 Procent) im feuchten Zuftande (Seite 43). Es liefern nad ihm nämlid 
100 Würzeertract bei der Gährung: 

48,497 Alkohol, 
46,168 Koblenfäure, 
5,535 Hefe. 

Bei einem Probefude im Hofbrauhaufe zu Münden, von Kaifer, Zierl 
und Pettenkofer angeftellt, lieferten 2640 Pfund Malz, welche 14687 Pd. 
gefühlte Würze von 12,10/, gaben, 153,5 Maaß oder 430 Pfd. naſſe Hefe, ent» 
iprehend 100 Pfd. trodener Hefe, was nahe zu 6 PBrocent vom Extracte der 
Würze beträgt. Die zugefepte Hefe ift indeß hier nicht in Abrechnung gebracht 
und die Menge derfeiben nicht angegeben. (Bolytechn. Journal Bd.109. ©. 56.) 
<hafhäutl fand, dag dickige fpunige Unterhefe 23,3 bie 24 Procent trodene 
Subftanz hinterläßt. 


Steinheil erhielt bei einem Verſuchs⸗Gebraͤu- von 2484 Pfd. (12 bair. 
12° 
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simlih nicht ein Faß mit dem Biere eines einzigen Sudes von den Gährbot⸗ 
ten, fondern man vertheilt das von einem Sude herrührende Bier zunächft 
af 8 bis 10 Fäffer, fährt fo täglich fort und nimmt, wenn dieſe Fäſſer faft 
zefüllt ind, noch vier bis ſechs frifche Fäſſer dazu, fo daß das Bier eines Su« 
Da ſchließlich auf zwölf bis ſechszehn Fäſſer ſich vertheilt. Sind die erfien 
Faller ganz gefüllt, was nad 5 bis 6 Tagen der Fall, fo follen die anderen 
isen bald voll fein. Man beabfichtigt, dadurd für längere Zeit ein gleicharti« 
ges Bier zum Berzapfen bringen zu können. Sechs bis acht Tage nach dem 
völligen Füllen des Faſſes fol das Bier Mar und zum Berfpunden oder Ber 
abfen geeignet fein (Heiß). 

Der Vergährungsgrad nach beendeter Nachgährung beträgt bei dem Schenk⸗ 
bier etwa 0,7, alfo 70 Procent. Ein Schentbier aus 14procentiger Würze 


1 
zeigle, als es zum Berzapfen kam, 4 Procent, alfo Vergährung 7 — 0,71. 


Je nahdem die Mürze ſchwächer oder ftärker gehopft wurde, die Haupt- 
gührung bei höherer oder niederer Temperatur verlief, daS Jungbier grüner oder 
Iauterer, in kleinere oder größere Faͤſſer gefaſſt wurde, vorzüglich aber, je nach⸗ 
tem der Keller weniger fühl oder kühler ift, dauert die Nachgährung fürzere 
oder längere Zeit und der Brauer hat hierin die Mittel, zu erreichen, daß ftets 
Bier von höchſter Güte zum Berzapfen bereit ift. 

Für die Güte des Bieres giebt ed feine Periode des Stillftandes; es 
gleibt darin einem lebenden Welen. Es bildet ſich zur höchſten Vollkommenheit 
aus, und bat es dieſe erreicht, fo geht ed zurüd. Seine Zufammenfegung än- 
dert fih, freng genommen, jeden Tag, da in ihm die Gährung unausgefeßt 
tortihreitet, wenn auch fehließlich fehr Iangfam. Die höchfte Güte des Bieres 
Bird durch das paſſendſte Verhältniß zwifchen Malzertract, Alkohol und Koh: 
enſaure bedingt: das Bier befindet fih alfo auf der Stufe der höchſten Güte, 
van fih, während der letzten Periode der Gährung, das paflendfte Verhältniß 
ingeftellt hat. Iſt die Nachgährung nicht weit genug vorgefchritten, fo ſchmeckt 
ae Bier noch zu füß, in Folge des noch beträchtlichen Gehalts an Zucker, fein 
baum ift confiftent, gelblich, mit einem Worte hefig. Es wird, wenn ed ver 
pundet oder auf Flaſchen lagert, fehrrafch zu ſtark mouffirend, ſetzt noch bemerk⸗ 
ar Hefe ab und trübt, wirft fih deshalb beim Abzapfen oder beim Ausgießen 
bt von emporgeriffener Hefe. Nach und nad) verliert fich bei der Nachgährung 
er Würzgeſchmack mehr und mehr und der geiftige, erfrifchende Gefchmac tritt 
ereor. Bei noch weiter fortichreitender Bährung, bei noch längerem Lagern 
uf dem Kaffe, kommt dann der Zeitpunkt, wo der geiftig bittere Geſchmack nicht 
ebr hinreichend gemildert wird durch den Gefchmad des Zuders, das Bier wird 
ırt und es dauert lange, ehe es, verfpundet oder auf Flaſchen gehörigen Trieb 
balt. If endlich der Zuder faft oder ganz durch die Gährung zerlegt, fo fann 
f die Kohlenfäure nicht in dem Maaße erfeßen, als fie aus den Fäſſern ab» 
ıntet, das Bier wird ſchaal, und dann ift die Zeit nahe, wo ed auch fauer wer- 
n kann. Bis zu dem Tage, wo fi das Verhältniß zwifchen Zuder, Alkohol 
id Kohlenſäure immer pafjender ftellt, erhöht ſich die Güte des Biered, von 
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dem Tage ab, wo das pafiendite Verhältniß eingetreten ift, vermindert fich die 
Güte wieder. B 

Da das Bier meiftend erft durch dad Spunden den gehörigen Trieb ers 
halt, fo if befonders die Zeit des Spundens von großer Wichtigkeit. Das 
Bier darf eben nur fo lange gefpundet liegen, aldnöthig ift, ihm den gehörigen 
Trieb zu geben, und dazu bedarf es um fo kürzere Zeit, je weniger weit die 
Nachgaͤhrung vorgefchritten ift und je weniger fühl das Lokal if, in welchem cs 
lagert. Liegt das Bier zu lange gefpundet. fo fammelt fih, namentlich wenn 
es noch jung ift, wie ſchon angedeutet, eine fo bedeutende Menge Kohlenſäure 
an, daß das, beim Anſtecken des Faſſes in fehr beträchtlicher Menge entweichende 
Gas, die ausgeſchiedene Hefe heben und das Bier trübe machen fann. Ein 
ſolches Bier heißt überfpundet. Der Hahn muß dann mit großer Vorſicht und 
etwas geöffnet angeſteckt werden, und noch zwedmäßiger macht man erft in den 
Spund ein Meines Bohrloh, um den Ueberfluß an Kohlenfäure langſam aus- 
pfeifen zu laſſen. — Wird das Bier zu fpät gefpundet, fo erhält es nicht mehr 
den erforderlichen Trieb, es bleibt matt. Durch Zugeben von etwas Bier, das 
in voller Gährung begriffen ift, fogenanntem Kräufenbier oder fehr grünem 
Bier, läßt ſich der gehörige Trieb wiederherftellen. Auch wenn auf den Fäſſern 
die Rahgährung nicht gehörig eintreten will, weil zu fpät gefaft wurde, Hilft 
man durch Kräufenbier nach, zieht man etwas Bier von dem Faſſe ab und giebt 
Kräufenbier dafür ein, und in manden Brauereien, wo man fehr lauter fafit. 
wird ohne Ausnahme etwas Kräufenbier mit in die Fäffer gegeben. 

In Altbaiern, namentlich in Münden, wird faft alles Schenkbier mit Kräu- 
fenbier verfeßt, ehe man daſſelbe an die Schentwirthe abgiebt. Man bringt in die 
Säffer, in denen das Bier zum Verſchleiß gebracht wird, in die fogenannten Ban- 
zen, welche 1 bis 2 Eimer halten, auf den Eimer 6 bis 10 Maaf Aräufenbier, 
füllt fie dann mit dem anderen Biere und verfährt fie nad den Schenkwirtben. 
‚Hier bleiben fie dann no 3 bis 5 Tage offen auf dem Lager. Es bildet fich 
eine Schaumhaube auf dem Spundloh, melde nach 24 bis 36 Stunden ver- 
ſchwindet, dann Flärt fih das Bier allmählig vollftändig. If es ganz Mar, fo 
werden die Faſſer verfpundel, wonad dann das Bier in 3 bis 6 Tagen zum 
Trinken tauglich iſt. Die Zeit dee Spundens ift auch hier wieder von großer 
Wichtigkeit; man fpundet ſtets nur fo viel, aldam dritten oder vierten Tage ger 
braucht wird. Sind Fäfler überfpundet und beim Anſtecken trübe geworden, 
fo muß man fie wieder einige Tage offen liegen laffen, damit fi) das Bier 
Märe, dann fpundet man fie wieder. “Das gefräufete Bier ift ein fehr angeneb« 
mes, fogenanntes füffiges Bier, das Präftig und erfrifchend fhmedt. Der Wirth 
muß aber mit der Behandlung des Bieres vertraut fein. 

Daß man nicht nöthig hat, den Bieren, welche mit Kräufenbier verfept 
werben follen, auf den Ragerfäflern Trieb zu geben. daß alfo ſolche Biere nicht 
gefpundet werden, verfteht fi) wohl von felbft. In einigen Brauereien werden 
die Faͤſſer, auf denen die Nachgährung verläuft, überhaupt nicht gefpundet, 
naͤmlich aud dann nicht, wenn das Kräufen unterlaffen wird. Die Biere wer: 
den, nachdem fie Mar, auf die Mleineren Fäſſer gezogen und den Wirthen zuge: 
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fahren. Hier erhalten fie dann, wenn nöthig , den gehörigen Trieb, langfamer 
oder fhneller, je nachdem die Fäffer kühler oder weniger fühl aufbewahrt werden. 

Die Größe der Schenkfäfler, der Fäfler, aus denen das Bier zum Pertrin: 
fen ausgeſchenkt wird, muß dem Verbrauche angemefien fein. Das Bier ſchmeckt 
naͤmlich um fo beffer, um fo frifcher, ie kürzere Zeit ein Schenkfaß angeftochen 
liegt. In den eigentlichen Bierländern findet man deshalb nicht felten Aus: 
ienkfäfler, die nur 6 bis 8 Maaß halten, um den Bäften den Gehalt des fri- 
den Anſtichs recht oft zu Theil werden zu laffen. 

Das Bier, was von einem angeftochenen Faſſe nicht fogleih zum Ber: 
ihenken Tommat, wird auf Flaſchen gezogen. Auf diefen erhält es dann nad 
einigen Tagen den gehörigen Trieb wieder, wird ed, wie man fagt, flafchenreif. 
Ueberhaupt muß alles Bier, was nicht vom Faſſe ausgefchentt, fondern in Fla- 
ihen verfauft wird, auf diefen erft die Flafchenreife befommen, was um fo ra» 
iher gefhieht, je jünger das Bier ift und je weniger fühl die Flaſchen ſtehen. 
Zu langes Lagern auf Flaſchen macht das Bier zu ſtark mouffirend, und war 
es jung, fo ift der legte Antheil der Flaſchen meiſtens trübe von abgelagerter 
Hefe, 

Dad Lagerbier, Sommerbier, zu welchem wir und nun wenden wols 
in, erfordert in Bezug auf Behandlung bei der Nahgährung und dem Lagern 
noch weit mehr Aufmerkfamkeit und Sorgfalt, als das Schenkbier, das Winter- 
bier. Es ift fein Peiner Unterfhied, ob ein Bier in einem bis zwei Monaten 
um Verkauf kommt, oder in fünf, fehs und noch mehr Monaten. 

Das Lagerbier fommt zur Nahgährung ſtets auf große, oft 40 his 60 
Eimer haltende, und ausgepichte Fäſſer, welche in dem fehr kalten und mit 
einem Eisbehälter in Verbindung ftehenden Lagerbierkeller Liegen. Nur in fol« 
bem Keller verläuft die Nachgährung fo langfam, dag es möglich ift, im Spät. 
'ommer noch ein audgezeichnetes Getränk zu liefern, felbftverftändlich wenn die 
Bürze dazu hinreichend concentrirt war, mit dem beften Hopfen gehopft wurde 
und fhon die Hauptgährung bei fehr niederer Temperatur ftatt fand, wodurd 
dem Biere hinreichend Malzertract erhalten wird. 

Der Lagerbierkeller, von welchem fpäter fpeciell die Rede fein fol, muß 
aus mehreren Abtheilungen beftehen. In diefe wird das Bier für die verfchies 
denen Berioden des Sommers fo vertheilt, daß in eine oder mehrere Abtheilun- 
sen ſtets das Bier für eine gewiſſe Periode des Sommers kommt. 

Nur fo ift ed möglich, die Abtheilungen , weldhe das im Spätfommer zum 
Berihleiß zu bringende Bier enthalten, vor dem Eindringen der wärmeren Luft 
u bewahren, ihre Temperatur fo niedrig zu erhalten, als es erforderlich if. 
So, wie häufig in größeren Städten, gemiethete, gewöhnliche Keller ald Rager- 
serfeller benußt werden, repräfentiren Ddiefe natürlich die einzelnen Abtheilun- 
en eines großen Xagerbierkellers. 

Theils um möglichft gleichartige Bier zu erhalten, theild und vorzüglich 
ver, um die Nachgährung möglichft in die Ränge zu ziehen, findet bei dem La⸗ 
erbier die Bertheilung der einzelnen Sude auf viele Fäffer in dem ausgedehn- 
eten Maaße ſtatt. Die Nachgährung verläuft nämlich auf nicht völlig gefühl 
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ten Faͤſſern weit langfamer, als auf volftändig gefüllten ; und fie verläuft um 
fo Iangfamer auf jenen, je größere Oberfläche das Bier darin hat. 

Man beginnt natürlid mit dem Füllen derjenigen Abtheilung des Kellere, 
welche das zuerft, alfo etwa im Mai, zum Berzapfen kommende Bier erhalterz 
fol, und nimmt dazu, ſelbſtverſtändlich, eine von den Abtheilungen, welche fidh 
am wenigften gut fühl erhalten laflen. Es mag dafür ſchon jept bemerft wer- 
den, daß die mittleren Abtheilungen eines Kellers ſtets die fühleren, die äußeren, 
unmittelbar mit der Erde in Berührung ftehenden Abtheilungen die weniger 
fühlen find. 

Sind die, nad dem Auspichen gut abgefühlten, auf das Lager gebrachten 
Kagerfäfjer der erften Abtheilung, nah und nad in angegebener Weiſe bis etwa 
auf !/, gefüllt, fo beginnt man in gleicher Weife die Füllung einer zweiten Ab- 
theilung, aber alle 2 bis 3 Tage vertheilt man wieder einen Sud auf die Fäſſer 
der erſten Abtheilung, damit das Bier in diefer nicht lauter werde (durhfällt), 
fondern trübe und in langfamer Nachgährung bleibe. 

So werden nun nad) und nad auch die übrigen Abteilungen hinzugezo- 
gen, das heißt mit dem Füllen derfelben begonnen und fortgefahren. 

In manchen Brauereien ift fhon auf alle, auch die legten Abtheilungen 
des Kellerd gefotten, ehe die Fäſſer der erften Abtheilung völlig gefüllt werden. 
Diefe Verzögerung des Füllens der erfteren Abtheilungen wird dadurch möglich, 
daß man mit dem Nachfüllen (Nachfieden) 5 bie 6 Tage lang einhalten fann, 
fobald die Fäſſer einer Abtheitung bis zur Hälfte gefüllt find. Man gewinnt 
fo Zeit zum Füllen der anderen Abtheilungen. 

Man erkennt, daß, wenn auf diefe Weife verfahren wird, die Faͤſſer der 
erften Abtheilung am meiften, die Bäffer der übrigen Abtheilungen zunehmend 
immer weniger gefüllt find, oder, was daffelbe, daß die Wäfler der lepteren Ab⸗ 
theilungen, welche dad Bier für den Spätfommer erhalten, am fpäteften gefüllt 
werden. 

Sind die Fäffer einer Abtheilung bis auf einen Eimer voll, fo läßt man 
das Bier angreifen, das Heißt, fo läßt man es fo lange in Ruhe, bis fi ein 
bräunlicher Schaum auf der Oberflähe im Faſſe zeigt. Dann macht man die 
Fäffer fo voll, daß eine braune Schaumhaube über der Spundöffnung erſcheint; 
man fült die Fäffer aus. If die Schaumhaube vergangen, fo füllt man auf 
und dies fo oft, als die Schaumhaube wieder erfcheint, als die Käfer ſtechen. 

Haben die Fäſſer verftohen, was nad} einigen Tagen der Fall, fo muß fi 
auf der Oberfläche des Bieres ein zarter weißer Schaum (die Blume) zeigen und 
diefer darf fi nicht wieder ganz verlieren. Man läßt dann entweder die Fäls 
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man ein Faß zum baldigen Berzapfen bringen, fo wird es vorher mit Bier von 
gleiher Beichaffenheit, oder auch mit reinem Brunnenwaffer vollgefüllt, um etwa 
vorhandenen bräunlichen Schaum aus der Spundöffnung zu fpühlen, was durch 
einige Hammerfchläge, in der Nähe des Spundlochs, befördert wird. Nachdem 
dann das Kap nochmals völlig aufgefüllt if, fhlägt man den Spund feft ein. 
Ran benupt dazu zweckmäßig der Länge nach durchbohrte Spunde, Hohlipunde, 
deren Deffnung ſchließlich mittelft eines hölzernen Zapfens geichlofien wird, den 
man beim Anſtecken des Faſſes leicht lüften kann. 

Das Bier darf natürli nur fo lange gefpundet bleiben , bis es den ge- 
hirigen Trieb erhalten hat, bis ſich die dazu erforderliche Kohlenfäure ange⸗ 
ſanmelt hat, nicht längere, nicht kürzere Zeit. 8 ift daher von großer Wich⸗ 
tigkeit, den rechten Zeitpunkt des Spundens zu treffen, und es gilt in Bezug 
bierauf im Allgemeinen das, was beim Schentbier gefagt wurde. Je jünger 
dad Ragerbier if, deſto kürzere Zeit bedarf es, ihm durch Spunden Zrieb zu 
schen. Für das erfle, im Mai zum Berzapfen kommende Lagerbier reihen 6 
ris 8 Tage hin, für das ältere Bier find dazu 12 bis 14 und noch mehr Tage 
vjerderlich. 


Wenn die Lagerfäſſer nicht geſpundet werden, läßt man das zum Verſchleiß 
etimmte Bier einige Tage auf den Fleineren Schenffäflern, von denen es ver« 
jarit wird, fiegen, um ihm, wenn nöthig, mehr Trieb zu geben. 


IM ein Lagerfaß geleert, fo fchwefelt man es ein wenig ein, damit Die 
Bodenhefe (Grundhefe) nicht fauer werde und verfpundet ed. Erſt wenn alle 
jüer des Kellers Leer find, Schafft man fie heraus, um fie forgfältig zu reinigen, 
sötzohnen zu Lafien und dann aufzubewahren. Haben die Zagerfäfler im vor: 
ern Boden ein Thürchen, fo fchafft man wohl die Hefe fofort nach dem Ent» 
eren der Faͤſſer heraus, ſpühlt die Fäſſer mit reinem Wafler nach und ſchwe⸗ 
U ie. Die trüben Refte aus den Lagerfäffern fo wie das Bier aus dem Füll- 
Kunden giebt man in ein kleines Faß, verfpundet dies und läßt es bis zum 
tligern liegen, dann vertheilt man das Bier auf die Schenkfäfler. 


Da die längere Haltbarkeit des Lagerbieres vorzugsweiſe von der niederen 
taperatur des Kellers abhängig ift, fo muß natürlich auf möglichfte Abküh- 
19 und Erhaltung der niederen Temperatur in dem Seller hingewirkt werden. 
Kibrend des Füllens der Lagerfäſſer find daher die Kelleröffnungen ſtets offen 
ı halten, wenn die Temperatur der Luft niedriger ift, als die des Kellers. 
mt aber die Fäſſer einer Abtheilung gefüllt und hat das Bier verftochen, fo 
ten die Deffnungen gefchloffen und nicht wieder geöffnet. Die Kellerfenfter 
dı mar oben und unten mit Sand, damit fih in dem Ganale eine ftillfte- 
at Suftläule befindet, bekanntlich der fhlechtefte Wärmeleiter. Die Oeffnun⸗ 
n, turd welche Die einzelnen Abtheilungen des Kellers mit einander in Bers 
rung Reben, werden zwedmäßig mit gebrannten Steinen zugeſetzt, bis auf 
ie kleinere Deffnung, mehrere Fuß über dem Boden, durch welde ein Mann 
ttihlapfen Tann, die dann noch Durch doppelte Thüren geſchloſſen wird. Bon 
it zu Zeit, alle acht Tage, werden dann die gefchlofienen Abtheilungen nad» 
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gefehen , und fpäter ift für gehörige Abkühlung der Luft durch den Eisbehälter 
Sorge zu tragen (fiehe Keller). 

Bo man die Wichtigkeit des Einfluffes einer niederen Temperatur auf Die 
Haltbarkeit des Bieres gehörig erkannt hat und zweckmäßige Lagerkeller befit. 
findet man felbft noch im Spätfommer, nicht zu ſtark vergohrene, nit zu ſtarke 
und nicht zu bittere Biere; im amderen Wale ift in der genannten Jahreszeit 
das Bier fehr vergohren, alfo dünn, fehr bitter und fehr ſtark, weil der Brauer 
die Haltbarkeit durd Anwendung einer beträchtlichen Menge Hopfen und durch 
ſtaͤrkere Schüttung zu erreichen fuchen muß. So war es früher allgemein in 
Braunſchweig, und auch jegt noch Haben nur einige Brauer in den gewöhnlichen 
Kellern unter den Privathäufern der Stadt, welche fie meiftens als Lagerkeller 
benußen, einen Eisbehälter. 

Erleichtert wird jegt den Brauern die Sorge für zwedmäßige Aufbewah- 
rung des Ragerbieres dur den Umftand, daß fih die Mode den dunkleren 
Bieren zugewandt hat, welde, abgefehen davon, daß fie leichter völlig Mar, völ⸗ 
tig blank zu erhalten find, ſich weit beſſer conferviren. Cine Berbefierung des 
Geſchmacks ift diefe Mode nicht zu nennen, denn dunkle Biere haben nie die 
Beinheit der hellen und das ausgezeichnetfte Bier ift ohne Frage ein helleres, 
leichtes, nicht zu ſehr vergohrenee, nicht zu bitteres Bier. Ein folhes zu brauen 
erfordert aber großen Aufwand von Aufmerkfamteit und treffliche Lagerkeller. 


Es wird hier der paffende Ort fein, die Frage zu beantworten, woher bei 
Beginnn des Brauens der untergährigen Biere, im Herbfte, die Hefe zu nehmen 
if, da während des Sommers dad Brauen ruht (Seite 174). 

„Man kann zum Anftellen des erften Sudes Winterbier die Hefe verwen: 
den, welche fih in den Lagerbierfäſſern der Lagerbierkeller, im Verlaufe der 
Nachgährung, alfo während des Sommers ablagert. Die Hefe wird in etwas 
größerer Menge, ald gewöhnlich, genommen und vorbereitet, hergeführt. Wenn 
nun aud die Gährung bei den, mit folder Hefe angeftellten erften Suden nict 
völlig regelrecht verläuft, die dabei fallende Hefe, weldhe man dann weiter ber 
nußt, wird ſchon eine beſſere Gährung geben und bald wird eine völlig tadel- 
loſe Unterhefe refultiren. 

Balling empfichlt, im Frühjahre, am Ende der Sudgeit, ein Faß Würze 
(etwa 4 bairifche Eimer) von 18 bis 24 Procent Ertractgehalt, alſo ehr ſtarke 
Würze, mit Unterhefe auf übliche Weife in Gährung zu bringen; das Jungbier, 
nad) beendeter Hauptgährung, mit einem Theile der neugebildeten Hefe in ein 
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rung von 1 bis 2 Faß Würze. Dadurch erhält man ein Quantum frifcher, 
neugebildeter Unterhefe, im Betrage von 8 bis 16 Pfund, womit nun größere 
Gehräne angeftellt werden können. 

Daß man-in Baiern, am Ende der Sudzeit, gut abgewäſſerte Hefe in ein 
diht zu verfchließendes Gefäß giebt, dies in einen falten Brunnen verfentt, da» 
mit die Luft vollftändig abgehalten werde und fo die Hefe bis zum Wiederbe: 
ginn ded Brauens, im Herbfte, aufbewahrt , ift fhon Seite 43 angeführt wor: 
den. Dan kann auch, nad Heiß, die Hefe in einen leinenen, öfter gebraud; 
ten Bierſchlauch von 5 bis 6 Fuß Länge füllen, diefen an beiden Enden dicht 
‚ubinden , ihn vorfichtig durch das Spundloh in ein volled Sommerbierfaß 
bringen, beide Enden an das Spundloch heraufziehen, doc fo, daß der Kranz, 
welden nun der Schlaudy bildet, noch ganz unter der Oberfläche des Bieres 
hängt, und dann die Schnüre, welche fih an den Enden befinden, auferhalb 
an dem Faſſe befeftigen. Natürlich muß das Soinmerbierfaß eins von denen 
fein, melde kurz vor dem Beginn der Brauzeit zum Anzapfen fommen. Bei 
dem Herausnehmen des Schlauchs ift mit Vorficht zu verfahren, damit nicht das 
Faßgeläger aufgerührt werde. Die Hefe fol, fo aufbewahrt, fo frifch und fräf- 
tig fein, ald wenn fte eben dem Bottiche entnommen würde. Wenn man, wie 
jest häufig, Bierfchläuche aus vulcanifirtem Kautſchuk benugt, wird natürlich ein 
beſonders für unferen Zweck angefertigter leinener, fehr gut abgebrühter Schlaud) 
anzuwenden fein. 


Auch ein Paar Zeilen über die Selbftgährung der belgifchen Biere: Lam⸗ 
bit, Karo und Mars mögen hier eine Stelle finden. Die Würzen zu diefen 
Bieren find Malz Getreidewürzen (Seite 135). Die flärlere Würze eines 
Gebräues giebt den Lambick, die ſchwächere den Mars; braut man Faro, fo 
werden die Würzen gemiſcht. Häufiger aber mifcht man den Faro aus etwa 
gleihen Theilen Lambi und Mars. 

Die Würzen fommen, gehörig gekühlt, ohne Zufaß von Hefe, in Fäfler 
von 2 bis 3 Hectoliter (3 bis Al/, bairifche Eimer) und diefe werden in Mas 
gazinen oder temperirten Kellern, in zwei bie drei Reihen übereinander aufge 
Rapelt, fo daß die Spundoffnung zugänglich if. Die langfame Selbftgährung, 
welche bald nach einigen Tagen, bald erft nah 3 bis 4 Monaten eintritt, 
dauert gewöhnlich 8 bis 10 Monate und zieht fi) bisweilen 18 bis 20 Mo» 
nate hin und das Bier kommt gewöhnlich erft nach 20 bis 24 Monaten zum 
Verkauf. Die Spundöffnung bleibt während der ganzen heißen Jahreszeit des 
eriten Jahres offen; man muß deshalb von Zeit zu Zeit auffüllen. Die Würze 
für Lambick, welche 12 bis 15 Procent zeigt, attenuirt bei diefer langfamen 
Gährung auf 5 bis 21/, Procent. 

Früher pflegte man der Würze, vor dem Einfüllen in die Fäſſer, etwa 
5 Procent nicht gelochte erfte Würze zugufeßen, welche für diefen Zwed zurüd- 
geftellt wurde. Diefer Zuſatz war natürlih dem Eintreten der Selbftgährung 
ſehr förderlich, aber man hat ibm aufgegeben, wegen der Schwierigkeit, melde 
es hat, die ungelochte Würze 24 bis 30 Stunden aufzubewahren. Kommt die 
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ungekochte Würze verdorben zu der übrigen Würze, fo leitet fie nicht Alkohol: 
gährung, fondern andere Gährungen, wie z. B. Milhfäuregährung, Schleim- 
gährung ein. 

Bei der fo fange andauernden Selbftgährung verliert fi) der Geruch nad) 
Hopfen ganz; das Product befigt einen feinen weinigen Geruch, welddem aber 
der Geſchmack keineswegs entſpricht. Diefer if fehr bitter, hart und macht 
ſtets eine Zurichtung, ein Verſchneiden, des Bieres nöthig. Diefe Zurichtung 
wird in Belgien als eine große Kunft betrachtet. Man vermifcht älteres mit 
jüngerem Biere, giebt dem Lambick und Mars Zuder oder Syrup zu, vermiſcht 
das Bier aud, um ihm Trieb zu geben, mit 15 bis 25 Procent friſch bereite, 
tem und durch Hefe vergohtenem Biere. Um dem Biere ſtets diefelbe Farbe 
geben zu können, balten die Brauer ein ganz dunkles Bier vorräthig , deſſen 
Würze unter Zufag von ein wenig Kalk gekocht werde, und welches, wenn ee 
ohne Hefe der Gährung überlaffen wurde, erſt nach drei Jahren zeitig ift ! 


Die Obergährung. 


Die Obergährung wird auf Biere fehr verfdiedener Art angewandt. Die 
leichten Flaſchenbiere, die, den bairifhen Bieren naheftehenden böhmiſchen Biere, 
die gewöhnlichen feanzöfiihen und belgifhen Biere, die berühmten englifchen 
Biere, Porter und Ale find alles obergährige Biere. Die leichteren und mittel 
ſtarken obergährigen Biere haben immer geringere Haltbarkeit, als die untergäß« 
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velchen die Dbergäbprung beſitzt, abgefehen davon, daß klimatiſche Verhältniſſe 
m England, wie auch im Allgemeinen in Frankreich und Belgien, auf Ober—⸗ 
gähtung binweifen. 

Der Umftand , daß man in Böhmen, namentlich in Prag, während des 
Sommers obergährige Biere braut, welche den untergähbrigen, bairifhen Bieren 
nicht nachſtehen, allerdings unter Mitwirkung von Eis, wenigftens bei der Nach⸗ 
gährung in den Kellern, läßt die Frage auflommen, ob man dort oder in 
Dein das Richtigere, Zweckmäßigere getroffen hat. Ich wage nicht, diefe 
Frage mit Beftimmtheit zu entfcheiden, aber es ſcheint mir do, daß man in 
Böhmen nicht fo allgemein wie in Baiern auf gutes Bier ſtößt, weil fih das 
böhmifhe obergährige Bier nicht fo lange in der Periode der hoöchſten Güte 

it, | 


Da die Obergährung bei höherer Temperatur eingeleitet wird, als die 
Untergährung, fo treten, namentlich bei der Hauptgährung, die allgemeinen 
Gährungserfcheinungen dabei fräftiger hervor, und natürlih um fo fräftiger, je 
höher die Temperatur beim Anftellen war. Die Temperatur erhöht fich beträcht« 
lider und die neugebildete Hefe zeigt fi in einer gewiflen Periode deutlicher, 
weil fie durch Die, reichliher und in größeren Bläschen entweichende Kohlen: 
fäure größtentheild an die Oberfläche geführt wird. Huch während der Nach—⸗ 
gährung wird anfang noch Hefe nach oben ausgeftoßen. 

Bei der Uintergährung läßt man, wie wir wiflen, die Haupigährung ſtets 
auf Bottichen verlaufen, nur die Nachgährung auf Fäflern; bei der Obergährung 
wird aber häufig auch ſchon die Hauptgährung in Fäffern verlaufen gelaffen. 
Im Allgemeinen wendet man die Bottihgährung für die befferen, haltbareren 
obergährigen Biere, die Fapgährung für die leichteren Biere an. 

In dem Folgenden foll nun zunächſt die Obergährung mit Bottich— 
gährung näher betrachtet werden. 

Das Anftellen. Die Würze wird zu den haltbareren Bieren bei 89 bie 

120 R. geftellt, und zwar im Wefentlichen jo, wie für die Untergährung, das 
beißt, man vermengt die dicke hreiige Oberhefe mit etwas Wütze und giebt das 
Gemenge zu der übrigen, gefühlten Würze in den Gährungsbottich, unter tüch⸗ 
vigem Aufrühren, oder man ftellt erft eine Tleine Menge noch wärmerer Würze 
nit Der Hefe an, laßt die Gährung ankommen und vermifcht die gährende Mafie 
nit der übrigen Würze (Herführen, Borbereiten, Borftellen). 

Ueber die Menge der Hefe, welche angewandt werden foll, find die Anga- 
ben einander geradezu enigegengefeßt, denn während Einige fagen, man müfle 
chwa Doppelt fo viel Hefe wie für die Untergährung nehmen, fagen Andere, daß 
balb ſoviel, "und noch weniger ſchon ausreihe. Berückſichtigt man, daß die 
lemperatur beim Anftellen höher ift und die Oberhefe Träftiger wirkt, als die 
Unterbefe, fo erkennt man, daß ficherlih die Letzteren Recht haben. Man wird 
für 1000 Maaß Würze mit 2 bis 4 Maaß Hefe ausreihen und die Pleinere 
Nenge nehmen, bei höherer Temperatur der Würze und des Gährkellers, bei 
größeren Maſſen, bei weniger dunkler und weniger gehopfter Würze und wenn 
san Die Hefe vorbereitet, herführt. Daß eine größere Menge Hefe unter fonft 
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rend der Gaͤhrung im Bottiche zu Boden gefenkt hat, von der fogenannten Bo⸗ 
denhefe oder man rührt, vor dem Faſſen, die Bodenhefe auf, was Balling 
ſehr empfiehlt. 

Die Fäffer, auf denen man die Nachgährung vor fich geben läßt, find ge- 
wöhnlich nur mäßig groß, häufig nur 4 bis 6 hairifche Eimer oder einige Ton» 
nen jaftend. Sie kommen fpundvoll in einem fühlen Keller auf ein Lager, das 
ennweder aus einem Troge befteht oder welches das Unterfegen von Wännchen, 
jur Aufnahme der noch abfließenden Hefe geftattet, und man legt fie, um das 
Abfließen der Hefe nach einer Seite zu leiten, etwas fchräg. 

Das Ausgeftopenwerden der Hefe beginnt bald und dauert mehrere Tage 
an, während welcher Zeit man die Fäſſer Durch Nachgießen von Bier (Füllbier) 
immer gefüllt erhält, damit die Hefe vollſtändig entfernt werde. 

Iſt die erfte Periode der Nachgährung beendet, wird nicht mehr gelblicher 
hefenſchaum ausgeſtoßen, fondern zeigt fih an defien Stelle ein weißer Schaum, 
jo reinigt man die Fäſſer, namentlich das Spundloch, forgfältig von der Hefe 

und füllt fie, nachdem fie gerade gelegt worden, nochmals vollitändig. Das 
Bier bleibt nun entweder auf diefen Fäſſern felbft lagern, die man dann, erft 
loſe, jpäter, wenn das Bier Trieb erhalten ſoll, fefter verfpundet, oder aber man 
ziebt das Bier auf befondere Lagerfäfler, die in einem kühlen Keller liegen, und 
jur gehörigen Zeit feft gefpundet werden. So, klar von der Hefe abgezogen, 
kann es dann recht lange haltbar bleiben und je älter ed wird, deſto länger 
vor dem Abgeben muß man es jpunden. Die Lagerfäfler werden nicht gepicht, 
jondern, nach jorgfältigem Reinigen, kurz vor dem Füllen ausgefchwefelt, was 
die Haltbarkeit des Bieres erhöht. 

In Rorddeutichland braut man auf Obergährung in befchriebener Weife 
gehaltreiche haltbare Biere in der Lälteren Jahreszeit, meiftend im Marz, wes- 
halb man fie Märzbiere nennt; fie heißen auch Erniebiere, weil fie zur Ernte 
zum Berzapfen kommen. 

Benn fi die Biere bei der Nachgährung und bei dem Lagern über der 
Hefe nicht völlig Plären wollen, fo vermifcht man wohl wiederholt die Hefe 
dur Rollen der Faller mit dem Biere, das Bier fängt dann von Neuem an 
ju ftechen und die aufgeſchwemmten gröberen Hefentheilchen reißen die trüben- 
den Subflanzen nieder, wirkten als Klärungsmittel. 


Bas nun die Obergährung mit Faßgährung betrifft, jo wird dafür 
die hinreichend gefühlte Würze ebenfalls erft in einen Bottih, den Sammelbottich 
wer Stellbottich gelaffen, um bier, in oben angegebener Weife, mit Hefe ver- 
jegt, geftellt zu werden. Hierauf füllt man fie, entweder fofort, oder nachdem 
die Gährung angefommen, in Fäſſer und bringt diefe in den Gährungskeller 
auf Xager von vorhin befchriebener Einrihtung. Die Entwidelung der Kohlen» 
faure beginnt bald, es wird dadurch zuerft etwas Würze aus den Fäfjern ver: 
rrangt, dann entfleht eine Schaumbaube, und endlich wird die Entwidelung der 

KAohienfäure fo heftig, daß unausgefeht Schaum aus den Fäſſern abfließt (Pe 
riode des Hopfentriebes, Hopfengahrung). Kräufen können natürlich hier im 
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Faffe nicht auftreten, aber fie bilden ſich in dem Troge oder den Unterfegwannen, 
in denen der Schaum bald völlig zu fogenanntem Hopfenbiere oder Hopfenab- 
feipebiere vergeht, das von Zeit zu Zeit in befondere Meine Bütten gegeben 
wird, um fpäter, nachdem es fich geflärt hat, zum Nachfüllen benutzt zu 
werden. 

An die Stelle des lockern weißen Schaum tritt nach einiger Zeit ein zä⸗ 
herer, gelblicher, großblafigerer Schaum, der ſchon am Fafle zu einer breiigen 
Maſſe zufammengeht, deshalb weniger leicht abfließt. Es zeigt Died den An» 
fang des Hefentriebes, der Hefenbildungsperiode an. Trog und Unterfegwan- 
nen werden dann geleert und gereinigt, um nun zur Aufnahme der abfließen. 
den Hefe zu dienen, und damit die Hefe vollftändig abfließen kann, werden die 
Fäffer aufgefüllt, nachgefüllt und während des Hefentriebes immer voll erhalten. 
Zum Nachfüllen dient theild das Hopfenabfeipbier, das man, wegen feiner Bit: 
terfeit, gleihmäßig auf die Fäſſer vertheilen muß, theild das Bier von einem 
der Faͤſſer (Füllbier). Auch das unter der Hefe fih anfammelnde Bier, das 
Hefenabfeihbier, wird, wenn es hinreichend klar, zum Nachfüllen benupt. 

Sobald nicht mehr Hefe ausgeftoßen wird, ift die Hauptgährung und auf 
die erfte Periode der Nachgährung beendet, es zeigt fih auf dem Biere ein zar- 
ter weißer Schaum, die Fäfler werden gereinigt, gerade gelegt und das Bier 
nun weiter behandelt, wie oben beſchrieben. 

Bei dem Uebergange aus dem Hopfentriebe in den Hefentrieb zeigt fih 
bisweilen ein Stillftand der Gährung, ein Raften der Gährung, häufiger bei 
der Fapgährung als bei der Bottihgährung. Dauert diefes Raften zu lange, 
fo muß man durch Aufrühren der Hefe die Gährung wieder in Gang bringen, 
weil fonft die Güte des Products leiden würde. Urſachen des Raftens find 
vornehmlich: zu wenig und nicht kräftige Hefe und zu niedere Temperatur. 

Der Verlauf der Hauptgährung ift bei der Faßgährung felbftverftändlic 
ebenfalls ein um fo langfamerer, je mehr die Gährung verzögernde Umftände 
sufammentreffen, aber im Allgemeinen eignet fi die Faßgährung für die Ge 
winnung haltbarerer Biere weniger, weshalb man fie vorzüglid zur Darftel 
fung‘ der leichten, ſchnell zum Verbrauch kommenden Flaſchenbiere verwendet. 
Auf den erften Blick ſcheint allerding® bei der Faßgaͤhrung die gährende Flüſ- 
figfeit weniger der Einwirkung ber Luft ausgeſeht zu fein, als bei der Bottidhe 
gährung, fieht man aber genauer zu, fo findet man das Gegentpeil. Man 
muß naͤmlich berüdfihtigen, daß bei der Baßgährung eine bedeutende Menge 
von Bier — nad Balling 10 bis 20 Procent — in Geftalt von Schaum 
aus den Fäflern ausgeftoßen wird, und dabei natürlich der Luft eine außerot ⸗ 
dentlich große Oberfläche darbietet. Es find Hier alle Bedingungen vorhanden, 
unter denen alkoholhaltige Flüſſigkeiten fauer werden, fi in Effig verwandeln. 
Bei der Bottihgährung befindet ſich die gährende Flüffigkeit, wenn der Ober 
raum, Gteigraum, im Bottihe hinreichend groß ift, unter einer Dede von Rod 
Ienfäuregas, das ſich, da es fehwerer als Luft, lange in dem Bottiche erhält. 
Die Luft ift dadurd vollftändig abgeſchloſſen; ohne Luft fann aber Bildung 
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Schr gewöhnlich läßt man in einigen Gegenden die Würze zu den Fla- 
ihenbieren, zu den Bieren, welche nicht vom Faſſe verzapft, fondern ſtets auf 
glaſhen gezogen werden, in den Brauereien nur im Bottiche angähren, dann 
gebt man Das Bier noch fehr. unlauter an die Eonfumenten, welche fich den 
handtrand ſelbſt bereiten, oder an die Schenkwirthe in Fäffern ab. Die Käfer 
werden in Dem Keller auf ein Lager gebracht, aufgefpundet, und mit reinem, 
auſgelochtem und wieder erfaltetem Waſſer vollgefüllt. Sehr bald beginnt dann, 
neht oder weniger ſtark, das Ausgeftoßenwerden von Hefe, das Aufftoßen ; 
un hält die Fäſſer durch Auffüllen voll, fo lange dies dauert. Unter den 
Bafeın ſteht eine Schüffel zur Aufnahme der Hefe. IR die Gährung ber 
adt, jo reinigt man die Fäſſer am Spundloche, entfernt namentlich aus 
diem die Hefe vollländig, dann fpundet man fie, fledt fie an (ſteckt dem 
Hahn ein) und zieht nach einem oder nach einigen Tagen das volllommen klare 
dir auf Flaſchen, gewöhnlich auf Flaſchen von Steinzeug, auf denen es 
kann nah ohngefähr 4 bis 8 Tagen mouffirend wird. Auf diefe Weife be 
handeln in Sachſen die Hausfrauen das Bier im Keller, das ihnen unvoll- 
Kindig vergohren, in Xonnen zugeführt wird, und es ift ihr Stolz, zu 
allen Zeiten einen klaren, erquicenden Haustrank auf Flafchen vorrätig 
zu haben. Leider verdrängt das bairifche Bier mehr und mehr diefen Haus- 
haut, 

Den Gegenfag zu diefem zwedmäßigen Berfahren bildet das Berfahren, 
wie es DB. hier in Braunſchweig üblih if. Das Bier wird von den Com 
Inmenten meiften® in Eimern von dem Gährbottiche der Brauerei geholt, dann 
ſogleich auf Flafchen gefüllt, welche man entweder fofort verforft, oder nach⸗ 
dem man fie einige Zeit bat offen ftehen laſſen, nicht felten auf dem Feuerherde 
oder in der Sonne, damit die Hefe ausgefloßen werde. Auf dem Boden der 
Flaſchen fept fich dann natürlich viel Hefe ab, welche die Rachgährung heftig un 
tnhält, fo dag das Bier ſchon nach wenigen Tagen Außerfi heftig mouffirend wird 
und fh faft immer ſchon fäuerlich zeigt, wenn es Weißbier. Oeffnet man eine 
dlaſche folhen Bieres, fo rührt die, in großer Menge entweichende Kohlenſäure 
den Bodenfag von Hefe auf, und man hat ein trübes Getränt, von weldem 
der legte Antheil einer Flaſche geradezu ungenießbar if. Oft muß man beim 
Ginfgenten fogar einen Pfropf von Hefe, der im Halfe der Flaſche figt, durchs 
Regen, che das Bier zum Ausfliegen gebracht werden kann. | 

Der Grund, daß durch Obergäbrung gewonnene Diere im Allgemeinen 
ine geringere Haltbarkeit befigen, als entfprechende untergährige Biere, nament- 
lich leichter effigfauer werden, iſt fiher wohl die Bildung einer, wenn aud oft 
nur fehr geringen Menge von Effigläure bei diefer Gährung. Die entflandene 
Same Hält ſtickſtoffhaltige Subſtangen in dem Biere zurüd und Löfungen von 
folgen Subftanzen in Effigfäure find das Eräftigfte Effigferment. Bei höherer 
Zemperatur vergohrene Weißbiere dienen in den Eſſigfabriken ald Zufag für 
Gfigwifgungen. Daß die Brauer aber, felbft die leichten obergährigen Biere 
weit haltkarer daxftellen Tünnten, als es gewöhnlich geichieht, liegt auf der 

Hand. Sie brauchen nur der Gewinnung der Würze die gehörige Sorgfalt zu 
Die. Iandwirtkfägefl. Gewerbe. 18 
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: am änguß geftedt wird. Die Ausgüſſe aus zwei Reihen ſolcher Fäſſer er- 
siegen dann ebenfalls die Hefe in einen dazwifchen liegenden Eanal. Auch dieſe 
She werden, entweder wie angegeben oder einfach durch Rachfüllen, voll 
erhalten. - 

Ion den Gährfäſſern kommt dann das Bier entweder fogleich auf die 
jtößeren oder kleineren Lagergefäße, das ift entweder auf coloffale aufrechtfte- 
hende Fäſſer, oder Fleinere gewöhnliche Fäffer des Magazins, oder aber man Täßt 
dad Bier zuvor auf flacheren Bottichen ſich erſt noch mehr klaͤren und faht es 
dann erſt. 

Bei einem Probefude zeigte die Würze für, zum Export beftimmgen Ale 
21 Prost vor dem Anftellen ;. die Würze zu den gleichzeitig gebrauten Tafel⸗ 
been I1 Brocent. . | 

Die Bürze zum Ale blieb 4 Tage in dem großen Gährbottihe und war 
derin auf 91/, Procent vergobren; in den Bleineren Gährbottichen dauerte die 
Rabgäprung 5 Tage und fie fam darin auf 61/, Procent herab. j 

Die Bürze zum Zafelbiere fam ſchon nad) 38 Stunden in die Bleineren 
gäſſe und nach 48 Stunden von hier fogleih auf die gewöhnlichen Fäfler, 
in melden das Bier nad 2 bis 3 Monaten zum Berfchant kommt. 

Das Ale zum Erport wird meiftens erſt nach ohngefähr 2 Jahren aus den 
kagerfäſſern auf die Bleineren Fäffer oder auf Flaſchen zum Verkauf gezogen. 
Cs if dann vollkommen klar, hat viel Körper und mouffirt leicht. 

Bei einem Probefude für gewöhnliches Ale zeigte die Würze beim Anſtellen 
etwa 13,5 Procent. Es wurden dazu-die Würzen von den beiden erften Güfs 
fen und die Würze der beiden folgenden Güfle jede für fich gekocht und gefühlt; 
dann wurde die Würze vermifcht. _ 

Bürze für ftarten Porter (Brown stout) zeigte beim Anftellen 20 Proc.; 
ne fam nad) 36 Stunden aus dem großen Gährbottiche in die Pleineren, wo bie 
Gährung noch 3 Tage dauerte. Sie waren dann auf circa 6 Procent vergoh⸗ 
ru Würze für gewöhnlichen Porter zeigte vor dem Anftellen 12,5 bis 14,5 
Procent. Die Würze zu dem fogenannten Amberbiere hatte 9 Procent, die zum 
Zafelbiere 71/, bis 8 Procent (fiehe fpäter die verfchiedenen Arten von Bier). 


Da bei dem Meifchen der Verwendung von Kartoffelftärfemehl, Kartoffels 
mehl und Kartoffeln zum Bierbrauen Erwähnung geſchehen, muß hier noch be» 
merkt werden, dag Malz-Stärfemehlwürzen durch Obergährung weit unvoliftän- 
diger vergähren, als durch Untergährung, und daß die Art und, Weife der Bor« 
bereitung der Oberhefe bedeutenden Einfluß hat auf den Vergährungsgrad. 

Läßt man nämlich die Gährung beim Herführen der Hefe nur ankommen, 
mad nad 2 His 3 Stunden gefhieht, fo erfolgt ſtürmiſche Gährung; der Teichte 
lodere Hefenfhaum fteigt ſehr body, aber die Vergährung iſt gering, beträgt 
etwa nur die Hälfte der Vergährung der reinen Malzwürzen und die Rachgäh⸗ 
rung und Klärung des Bieres ſchreiten langſam fort. 

Läpt man, im Gegentheil, beim Herführen die Hefengährung eintreten, 


wozu 8 bis 10 Stunden gehören, fo ift der Verlauf der Gährung weniger 
18" 
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Bas in den, nun beendeten drei Hauptabtheilungen des Brauprocefies 
nöt gut eine Stelle finden fonnte, ohne den Zufammenhang und die Ueber 
ht zu fehr zu flören, und. Manches, was außerdem noch in Bezug auf Bier 
wnd Bierbrauerei von Interefie ift, fol in den folgenden befonderen Kapiteln 
gegeben werden. 


Der Getreibeftein, Bierftein ober Zeilithoid. 


Unter den fehr unpafienden Namen: Getreideſtein, Bierflein oder Zöili⸗ 
thoid iR Die zur feften Conſiſtenz eingedampfte gehopfte Bierwürze in deu Han⸗ 
del gebracht worden. Das Fabrikat if die patentirte Erfindung des Delono- 
mie-Directors Rietfch auf der, dem Grafen Raſumowsky gehörigen Do⸗ 
maine Böhmiſch⸗Rudoletz in Mähren, wo es bereitet wird. 

Zur Darftellung des Getreidefteindg wird aus Weizen, Mais, Gerfle, Kars 
toffelſtärkemehl u. |. w. und Gerfienmalz eine Bürze gezogen , diefe mit Hopfen 
gekocht und, nachdem fie ſich durch Abſetzen geklärt bat, möglichft raſch und bei 
möglich niederer Temperatur, alſo am beften in einem Dacuum- Apparate, eins 
gedampft und fchlieplich eingetrodnet. Die dur zwei heiße Rachgüfle erhalte 
nen ſchwachen Rachwürzen werden fogleih zum Einmeifchen einer neuen Quan⸗ 
tität Balz» Getreide Schrot verwandt, um das Eindampfen derfelben zu umge» 
ben. Durch Benutzung von verfdhieden ſtark gedarrtem Malze und verfchiedenen 
Wengen Hopfen gewinnt man Getreideftein für die verfhiedenen Arten von 
Bier, wie für baierifches Bier, für Porter, Ale u. ſ. w., und es ſteht natürlich 
nichts entgegen, auch ungehopfte Würze zu demielben zu verarbeiten. 

Der Getreideftein ift gelb bis gelbbraun und fo fpröde, daß er fich in 
Stüde zerihlagen läßt. Er if nicht waferfreied Extract, fondern enthält noch 
ohngefähr 5 Procent Keuchtigkeit, welde bei der Darftellung in Großem nicht 
wohl entfernt werden können, ift aber volllommen haltbar, wenn er zweckmäßig 
aufbewahrt wird. An der Luft wird er feucht, weich und klebrig; man verfen- 
det ihn deshalb in mit Papier ausgefchlagenen Fäſſern oder Käften, in welche 
er heiß, noch weich, gegeben wird, damit er fih der Form der Gefäße anſchließe. 
Sein Geſchmack ift aromatifch, hopfenbitter. 

In Stüden zerfhlagen, löſt fi) der Getreideftein in Waſſer, auf welchem 
er fhwimmt, ziemlich leicht auf. Die Löfung iſt eine Bierwürze; fie wird na- 
türlich je nach dem Biere, welches daraus erzeugt werden foll, verjchieden ſtark 
gemacht. Das Saccharometer dient zur Exrmittelung der Goncentration. 18 
Pd. Getreideſtein für baierifches Bier und 87 Pfd. Wafler geben eine Löfung, 
wie fie der Würze für baierifhe Biere entfpriht. Das Waſſer zur Darftellung 
der Löfung muß möglihft wenig hart fein. Ä 

Die Getreideftein » Würze kann nun in Obergährung oder Untergährung 
verfeßt werden. 

Zur Dbergährung wird die Hefe mit einem Meinen Antheil der Würze an« 
geruhrt und, wenn die Gaͤhrung eingetreten iſt, der übrigen Würze im Bottiche 
zugeſegt. Die Temperatur diefer kann 15 bis 180 R. beitragen. Auf 100 Pfr. 
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| die klimatiſchen Berhältniffe dem Brauprocefie hindernd im Wege ſtehen, da 

kann die Berwendung des Getreideſteins am Orte fein. Es darf indeß nicht 

: ambeadhtet bleiben, dag forgfältig. bereiteted Lagerbier, wie, Porter und Ale, ſich 
in heißen Klimaten leichter aufbewahren laſſen, als fih in diefen eine Biergäh- 
zung leiten und junges Bier pflegen läßt. Man muß fehr wünfchen, daß nicht 
in vorliegenden Falle, wie in vielen anderen Fällen, marktichreierifche Anprei⸗ 
ungen ein unter gewiflen Umftänden nützliches Fabrikat in Mißcredit bringen”). 
80 es Brauereien giebt, wird man wohl niemals Bier aus Getreideftein berei- 
tm. Am beften eignet fih das Präparat zur Darftellung von Porter und 
ähnlichen nicht feinen Bieren ; ein hier in Braunichweig aus GBetreideftein ge⸗ 
btautes baieriſches Bier konnte den Bergleih mit den biefigen baierifchen Dies 
ten nicht vertragen. 


Die Dampfbrauerei. 


Der Dampf kann in den Brauereien das directe Teuer erfeßen, auf die 
Beife, wie er Dies in anderen gewerblihen Anlagen thut, wo es zu erhien, zu 
tohen, zu verdampfen giebt. Auf dem Boden der Kefjel und Pfannen können 
Dampffpiralen liegen, zum Erhigen und Kochen vom Waſſer, Meifche und 
Bürze mittelft Dampf, den ein Dampfteffel liefert. In dem Meifchbottiche läßt 
fh das Erhigen der Meifche durch direct eingeleiteten Waſſerdampf bewerfitelligen. 

Die Vortheile, welche die Verwendung des Dampfes in den Brauereien 
bietet, find Die, welche der Dampf im Allgemeinen gewährt. Bon dem Dampf- 
feflel, bei defien Feuerungsanlage nur auf möglichſt vollftändige Benutzung der 
Berbrennungewärme Rückſicht zu nehmen ift, wird die Wärme mit Schnelligkeit 
und Bequemlichkeit dahin geleitet, wo man ihrer bedarf; die Temperatur läßt 
ih mit Sicherheit und Leichtigkeit genau reguliren und der Zufluß der Wärme 
augenblicklich unterbrechen, was namentlich bei dem vorkommenden Entleeren 
der Keffel und Pfannen fehr erwünfht ift. Beſitzt die Brauerei eine Dampfs 
maſchine, jo fann in mandyen Fällen der Mafhinendampf den directen Dampf 
vertreten, was. natürlich den Vortheil der Anwendung eines Dampfapparate 
noch ſteigert. 

Es iſt in den Brauereien aber die Benutzung von Dampf auch noch in 
anderer, ald der eben befprochenen Weile möglihd. Man kann nämlich den 


*) Dergleihen Anpreifungen gehen in ver Regel nicht von den Erfindern aus, 
iendern von deren Freunden, welche bie ertravaganteften Zeitungsartifel in bie 
Belt fhiden, die das große Publicum nod außerdem gewöhnlich mißverfieht. Als 
der Bierflein die Runde durch die Zeitungen machte, mwurbe von fehr Vielen ge: 
glaubt, durch Auflöfen deſſelben in Wafler erhalte man unmittelbar das trefflichſte 
Bier und e6 wurde fiber nicht felten für eine unbegründete Bemerkung von mei: 
ner Seite gehalten, wenn ich fagte, der Bierftein habe Feine Bedeutung für bie 
Schiffahrt. Es ift offenbar viel bequemer, fertiges Bier zu Schiffe zu nehmen, als 
ben Getreideftein und das nöthige Wafler, und nur der, welcher die Bewegung ei: 
nee Schiffes auf einer, einigermaßen hohen See niemals gefühlt hat, kann es für 
möglih halten, daß eine Gährung auf dem Schiffe gehörig zu leiten fei und fo 
verlaufen fünne, daß ein Flares Bier refultire. 
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Braufeffel als Dampfteſſel wirken Lafien, das Heißt, man kann die Dämpfe, 
welche aus der kochenden Würze entweihhen, zum Erhiken von Baffer, von Rei 
ſche u. f. w. verwenden und fo alle die Wärme dienftbar machen, weldye bei dem 
Kochen der Würze in offenen Keffeln, in der Geſtalt von Dampf ungenäßt in 
die Luft geht. Diefe Art des Dampfbrauend, welche ſchon vor Jahren von 
Balling empfohlen worden, ift es, die hier näher betrachtet werden fol. 

Die Brauerei zu Oberleiten&dorf bei Tepliß ift eine folge Dampfbrauerei' 
fie arbeitet mit dem Gaffauer’fchen Apparate. Habich hat eine genaue Beſchrei 
bung derfelben geliefert (Polytechn. Journ. Bd. 148. ©. 138); das Folgend 
iR ein Auszug daraus. . ' 

Zur Erreihung des Zweckes ift es, wie leicht einzufehen, erforderlich, dei 
Braubetrieb in der Weife continuirlih fein zu laffen, daß nidt große Maſſe 
in langen Perioden, fondern kleinere Maſſen in kürzeren Perioden gemeifd 
werden. Man muß die Quantität des Malzes, welche hei dem gemwöhnlict 
Verfahren täglih auf einmal gemeiſcht wird, in kleinere Theile zerfällen, fo di 
der Dampf der kochenden Würze des einen Theils, zum Meifhen des folgend! 
Theile verwandt werden Tann. Es find deshalb mehrere, aber Fleinere Meiſ 
bottiche erforderlich. Die - Big. 70. 
Erfahrung hat gezeigt, 
daß die Operation des 
Einmeiſchens, die Zucker⸗ 
bildung und das Abflie⸗ 
fen der Würze, zufams 
men, einen Zeitaufwand 
von zwei Stunden ers 
heiſchen; von je zwei 
zu zwei Stunden 
beginnt deshalb 
eine neue Einmei— 
fung. Dies ift der 
Anhaltspunkt für die 
Beurtheilung der Größe 
des Apparat für eine 
beftimmte Leiſtung, für 
die Erzielung einer ge⸗ 
wiffen Menge von Bier. 

Die Aufftelung des 
Apparat wird durch Die 
Skizzen, Fig. 70. u. 71 
erfichtlich Fig. 7OIR die 
Anfiht von vorm und 
Fig. 71 die Anfiht von 
der Seite. 

4A ift der kupferne 
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Branteffel Gr ik mit einem Manuloche, einem Ablaßhahn, einem Bafler- 
Randöpeiger, einem Dampfrohre, Gicherheitöventile und Ruftventile verfehen, 
welde Ictere auf der helmartigen Erweiterung des Dampfrohres angebracht find. 
Bik das Hopfenertractiomsgefäß. Es ik ebenfalls von Kupfer, könnte 
aber eben fo gut von Holz fein, hat ein Mannlod, einen Waſſerſtandezeiger 
amd einen Ablaßhahn, durch welchen der Inhalt in den Braufeffel abgelafien 
werden fann. Ueber dem. Abflußrohre befindet fi) noch der Hopfenfeiher, ein 
durbläcerted Rohr, weldyes den Uebertritt des Hopfens in den Keſſel verhindert. 
Dur ein Trichterrohr, über welchem die Abflußröhren des Meiſchbottichs mün, 
den, wird dem Gefäße die Würze zugeführt. 

Gaffauer hatte das Hopfenertractionggefäß anfangs noch duch ein Rohr 
mit einer Kühlfchlange in Berbindung gefept, um das Hopfenöl zu gewinnen. 
In Oberleitensdorf fehlt diefe Vorrichtung , auch bleibt das Manuloch während 
der Gptraction des Hopfens offen, To daß die Dämpfe, welche beim Hopfenkochen 
auftreten, in die Luft entweichen, was einen Wärmeverluft herbeiführt, der leicht 
da vermeiden ift. 

Ueber dem Hopfengefäße Reben auf einer Terrafle die drei Meifhbot- 

Big. rı tige, G D und E, 
8 denen durch die, am 
Boden einmündenden 
Verzweigungen des 
Dampfrohres,dieaus 
dem Keſſel A entweir 
genden Dämpfe zu- 
geleitet werden. Ein 
tupferner, mit ziem- 
lich Meinen Löchern 
verfehener Seihboden 
bildet die Seihvor⸗ 
richtung. 

Lieber dem Meiſch⸗ 
bottiche ſteht endlich, 
auf einer noch höher 

ven Xerrafle, der 
BWafferbottih 7, 
in weldem das Waſ ⸗ 
fer für den Rachguß 
erhißt wird, ebenfalls 
durch den Dampf von 
dem Keffel A. 

Es wird mit die- 
fem Apparate in fol- 
r gender Weife gear- 

beitet: 
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eiwa bei einer Temperatur von 84 bis 850 R. Wie fih am Waſſerſtandszei⸗ 
ger deutlich erkennen “läßt, wird die Würze, die Mar aus dem Hopfengefäße ein. 
geflofien ift, wiederum trübe, mildicht, und es ſcheiden fidh fpäter dicke, knäulför⸗ 
mige Jlocken aus, über denen fih die Würze abermals in größter Klarheit zeigt. 

IR diefer Punkt eingetreten, fo wird die Würze einem Kühlſchiffe zuge 
führt und der Kefjel erhält friſche Speifung aus dem inzwiichen mit der Würze 
aus D gefüllten Hopfengefäße , mit welcher gerade fo verfahren wird, wie mit 
Nr Bürze von C und fo fort. . 

Die Abkühlung erfolgt begreiflih auf mehreren Kühlichiffen. In Oberleis 
tensdorf, wo täglich nur fünf Meifchen gemacht werben, find vier vorhanden, 
weil did zum Aufpumpen des leßten Gebräues, die Würze des erften Gebräues 
für die Obergährung hinreichend gefühlt iſt. 

Die Reihenfolge der Operationen, welche fi die Hand reichen müſſen, te 
zulirt fich nach folgender tabellarifchen Ueberſicht, in welcher die gleichzeitigen 
Operationen neben einander geftellt find. Die Buchflaben bedeuten Die ver 
ihiedenen Gefäße. 








| | 
| | Be 
4 B C D E F Dampf 
| | | geht nach 
Vürze von|Würze von Würze fließt | Zucker-Nachgu 
t z — 4 B Ki} bildung Fa y F 
_ Friſche Auf 700 R. 
u 72— Nachguß erhitzt — b 
_ — Meiſchen — m — C 
Rai Bi ed Würz e N 
Y von ürge ron Auder _ dießt nad — F- 
Auf 700 R.| Friſche 
— "hist Fall AM Nachguß — 
— — vi een Meifchen — — D 
Bine von Bine von Würze fließt| Zucker⸗ _ Nachgu ß F 
ab nad bildung für C 
I AUFTON. Friſche 
u 4 Nachguß erhitzt En — D 
- | Fe Meifhen | — E 


Die Dimenflonen des Oberleitenddorfer Apparats find fo gewählt, daß je 
eine Einmeifhung 12 öfterreichifche Eimer liefert *). Es werden, wie gefagt, 


) Habich giebt an, dies ſei — 606 preuß. Duart. Nach meiner Redinung 
And es, wenn Wiener Bimer gemeint, 588 Quart, oder wenn altböhmifche Eimer 
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des Bieres von ſolchen Spähnfäflern ift aber große Borfiht anzuwenden, nament: 
lich wenn das Bier durch längeres Spunden ftarfen Zrieb erhalten hat. Wurde 
dad Bier fehr lauter auf die Fäſſer gebracht, fo fann man diefelben ohne Reini- 
gung fofort zum zweiten Male benugen , im anderen alle fpühlt man fie, mit 
den Spähnen,, wiederholt mit Wafler aus, ehe man fie wieder füllt. Rad 3« 
big Amaligem Gebrauch müflen aber die Spähne herausgenommen , gründlich 
gereinigt und abgetrocknet werden. 

Bei und wird man ed immer für einen großen Mebelftand halten, wenn 
man genöthigt ift, fogenannte künſtliche Klärungsmittel anzumenden, bei Bieren, 
die ohne diefe klar erhalten werden können. In manchen Ländern ift aber, im 
Gegentheil, die künftlihe Klärung des Bieres als Regel in Gebrauch, fo in 
Belgien und Frankreich, theils weil das Brauverfahren mangelhaft ift, wie ſicher 
in Belgien, theild weil man dem Biere nicht die erforderliche Zeit zum Selbft- 
Mären fäßt oder laſſen kann. Bei und wird eigentlich nur bei ſchwach oder nicht 
gehopften Weiß bieren (Blafchenbieren), welche raſch zum Verſchenken kommen müfs 
ien, weil fie leicht fauer werden, die Anwendung von Klärmitteln nöthig. 

Das vorzüglichfte und auch am Allgemeinften benupte Klärmittel ift die 
Hanfenblafe *) (colle de poisson, daher der Ausdrud collage für das Klären). 
Um die Haufenblafe für den Klärproceß vorzubereiten, muß fie auf folgende 
Beile behandelt werden. Man weicht fie, nachdem fie eventuell geklopft und 
jerfhnitten ift, jo lange in weichem falten Waſſer ein, bis fie zu einer weichen 
gelatinöfen Mafle aufgequollen iſt. Das Waller muß öfter erneuert werden, 
namentlih in wärmerer Jahreszeit und wenn die Haufenblafe eine ordinäre 
Sorte if, wo es ſich färbt umd leicht übelriechend wird. Hierauf knetet man fie 
unter fehr allmäligem Zuſetzen von Waſſer oder Bier tüchtig und anhaltend 
durch, fo dag eine trübe fchleimige Flüffigkeit entſteht. Diefe drückt man durch 
ein reine Tuch und fpühlt den Rückſtand mit einer Meinen Menge Waſſers oder 
Biered ab. Mach der Beimifchung von etwas Spiritus läßt fih das Klärmit- 
(Schöne), auf Flaſchen gefüllt, an einem kühlen Orte einige Zeit lang auf- 
bewahren, ohne daß es verdirbt. 

Sol zum Klären gefihritten werden, fo vermifcht man das Klärungsmittel 
mit dem doppelten oder dreifachen Volumen Bier, recht innig, unter Anwen» 
dung eines Reifigbefens, und giebt dad Gemifch dem zu Mlärenden Biere hinzu, 
es ebenfalls recht forgfältig mit Diefem mengend. Das verfpundete Faß bleibt 
dann fo lange rubig Liegen, bis das Bier völlig Par. geworden. 

Die Menge des Märungsmitteld, welche man nöthig hat, ift nad der 
Veſchaffenheit des Bieres verfchieden, ſchwankt im Allgemeinen zwifchen 1 bis 
3 Taufendtel des Bolumens des Bieres. 





*) Die gereinigte, getrodinete Schwimmblafe mehrerer Störarten, namentlich des 
gemeinen Stoͤrs und des Hauſens, Bifche, welche ſich befonders im ſchwarzen und 
laeviſchen Meere umd in ben, ſich in dieſe ergießenden Flüſſen finden. Die Haupt: 
torten find: die Haufenblafe in Ringeln und in Blättern. In Frankreich kommt 
iegt Saufenblafe in feine Fäden zerfihnitten in den Handel, die für die Berwen- 
dung fehr bequem ifl. 
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In Belgien wendet man häufig zum Erweichen der Haufenblafe. Effig oder 
ſaures Bier an. Gießt man nun aud wohl die faure Flüſſigkeit ab, jo bleibt 
doch Säure genug in der aufgequollenen Maſſe zurück, um in dem Biere als 
Effigferment zu wirken. Daher rührt fiher mit der fäuerlihe Gefhmad der 
belgiſchen Biere. Bei und wird hier und da, und namentlich für die Klärung 
mancher Weißbiere, beim Durchkneten der gequellten Haufenblafe, Waſſer an- 
gewandt, worin Weinfäure gelöft ift, etwa eben fo viel, ald man Haufenblaie 
genommen hat. u 

Die Theorie der Klärung durch die Haufenblafe ift von Bayen aufgeklärt 
worden. Die Haufenblafe if eine organifirte Subftang. ift fogenannte Teimge- 
bende Subftanz, nod nicht Reim. Sie quillt in Wafler außerordentlih auf und 
zertheilt fih dann beim Kneten in Faſern oder Fäden, melde, in das Bier ge 
bracht, ein zufammenhängendes Netzwerk bilden, das allmälig zu Boden finkt 
und die trübenden .Theilhen niederreißt. Ift das Bier gehopft, fo verbindet 
fid) die leimgebende Subſtanz mit dem Gerbeftoffe aus dem Hopfen, fo wird 
fie gleichſam gegerbt, dichter und die Ablagerung erfolgt noch rafcher. 

Aus dem Gefagten ergiebt fi, daß Gelatine, wirklicher Keim, nit das 
leiften kann, was Haufenblafe leiftet, weil jene eine volltommene Löfung bildet, 
und es folgt daraus, daß man die Haufenblafe nicht mit heißem Waſſer behan ⸗ 
dein oder gar mit Wafler kochen darf, weil fie ſich dadurch in Leim ver 
wandelt. 

Gelatine fann nur dann ald Klärungsmittel wirkten, wenn in der zu Mär 
enden Blüffigkeit eine hinreichende Menge von Gerbeftoff vorhanden if, mit 
weldem fie, wie die leimgebende Subftanz, eine unlöslihe Verbindung bildet, 
die fih in Fäden ausfcheidet, ablagert und fo klärend wirkt. Wil man nicht 
gehopfte oder nur wenig gehopfte Biere durch Gelatinelöfung oder ähnliche Leim« 
löfungen tlären, fo muß man, nad dem Zugeben derfeiben dem Biere noch eine 
gerbeftoffpaltige Blüffigkeit, 3. B. Catechuauczug, Galläpfelaufguß. Abkochung 
von Nelkenwurzel oder eine Löfung von reinem Tannin beimifhen. Indeß ift 
hierbei vorfichtig zu verfahren, weil durch Gerbeftoff auch ſtickſtoffhaltige Be» 
ſtandtheile des Bieres (fogenannter Pflanzenleim oder lösliher Kleber) gefällt 
werden und das Bier in Folge davon einen anderen Charakter erhält, wie Ha« 
bich neuerlichft gezeigt hat. Daß die Gegenwart von Gerbeftoff auch dic Klä⸗ 
tung mittelft Haufenblafe fördert, ift ſchon angeführt worden. 

‚Die genannten gerbeftoffhaltigen Flüſſigkeiten dienen aud zur Wiederher- 
ſtellung von Bier, das durch Bildung von Schleim, (durh fogenannte Schleim- 
gährung) lang, zähe, fadenziehend geworden ift, was bei und wohl nicht vor- 
kommt, aber bei den, dur langfame Selbftgährung erzeugten belgiſchen Vieren 
G. B. Lambit) vorkommen fol. 

Iſt Bier, durch zu weit vorgeſchrittene Nachgährung, zu arm an Zuder 
geworden, hart, wie man ſagt, fo ann man demſelben durch Zugeben von jüns 
gerem ertractreichen Biere oder aber durch concentrirte Malzwürze, Staͤrkezucker ⸗ 
forup oder Kandis, wieder Körper geben. Es befommt dann aud wieder, nach 
dem Berfpunden, gehörigen Trieb. Hier und da füttert man fo, etwa alle vier 
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" Boden, die Lagerbiere mittelſt Candis. Im Belgien bildet das. Berichneiden 
des alten abgelagerten fäuerlichen Bieres mit jüngerem Biere, Zuder und Sy⸗ 
rap einen fehr wichtigen Theil der Behandlung des Bieres. 

Bier, welches einen Stich bat, fäuerlich geworden ift, läßt fich durch dop⸗ 
peitfohleniaured Natron völlig beuftellen. Die Anwendung diefes Mitteld erfor 
dert aber fachverftändige Hände. Das Bier darf durch das Natronfalz nicht 
etwa neutral gemacht werden, ſondern ed muß noch die, dem guien Biere eigens 
thümliche ſchwach faure Reaction behalten. Man muß deshalb die erforderliche 
Renge des Mitteld durch einen Berfuh im Kleinen ermitteln. Dan giebt dafs 
ſelbe am beften zu, wenn das Bier eben zum Berzapfen kommen foll; man füllt 
die Heinen Fäſſer mit dem Biere und wirft in jedes die erforderliche Menge des 
Salzes, wenn nöthig auch etwas Zucker, Malzfyrup oder dergleichen. Nach 
dem Berfpunden können dann die Fäßchen einige Zeit liegen. Iſt das Bier 
iebr jauer, wo dann natürlich viel Doppeltkohlenfauresd Natron zur Wiederher- 
ſtellung erforderlich ift, fo entfleht fo viel effigfaures Natron, daß es abführend 
wirft. Solches Bier giebt man lieber an Eifigfabritanten ab. In neuerer Zeit 
bat man vorgeihlagen, in das Bier ein Stüd weißen Marmor (kohlenſauren 
Kalk) zu hängen, um es vor Säuerung zu ſchützen. 

Ein fehr angenehmes, erfrifchendes und fühlendes Getränk fol erhalten 
werden, wenn man dem Biere unmittelbar vor_dem Genufle etwas Zuder und 
ein wenig Beinfäure zuſetzt, das Gemenge beider z. B. in dad Glas giebt. 


Die verfihiedenen Gattungen und Urten von Bter. 


Die charakteriſtiſchen Beftandtheile des Bieres find, wie wir wifien, 
Ralzertract (Extract, Meifchertrac), Alkohol und Kohlenfäure, denen 
Hafer als Auflöfungsmittel dient. In den gebopften Bieren ift noh Hopfen» 
treract vorhanden. 

Alkohol und Kohlenfäure Haben nur dur ihre Menge Einfluß auf die 
Beichaffenheit des Bieres, Malzertract und Hopfenertract außer durch die Menge, 
auch noch durch ihre qualitative Verfchiedenheit. Man denke daran, daß dad 
Ertract aus nicht gedarrtem oder mehr oder weniger ſtark gedarrtem Malze ab- 
tammen fann, daß ed Gummi und Zuder in fehr wechlelndem Berhältnifie 

enthalten , reicher oder ärmer an ſtickſtoffhaltigen Beſtandtheilen (fogenanntem 
Pflanzenleim) fein fann, dag es aus reinem Malzertract beitehen oder Meifch. 
ertract aus ungemalztem Getreide, Kartoffeln u. |. w., ja unmittelbar zugeſetz⸗ 
ten Zuder enthalten Tann; man berücfichtige, wie verſchieden die Qualität 
tes Hopfens ifl. 

Wenn nun zunächſt auch die Berfchiedenartigkeit der Biere bedingt ift, 
dur Die Quantität von Alkohol und Koblenfäure, welche ſie enthalten, und 
durch Die Quantität und Qualität ihres Malzertractd und Hopfenertracte , fo 
tragen Doch auch noch andere Umftände dazu bei, manchem Biere befondere Eis 
zenichaften zu verleihen. Durch die Benußung von Rauchdarren Tann ein has 
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zafteriftifcher Rauchgeſchmack in das Bier fommen, durch Lagern des Biere auf 
ausgepichten Fäffern ein flärkerer oder ſchwaͤcherer und fehr verfchieden feiner 
Pechgeſchmack. Hier und da wendet man beim Brauen aromatifche Zufäge an, 
die den Geſchmack des Bieres mit beflimmen, und gewiſſe Beifhmethoden 
und Gährungdmethoden geben dem Biere Eigenthümlichfeiten. 

Je mehr Malzertract das Bier enthält, defto runder, voller erfcheint es 
auf der Zunge, defto mehr Körper hat es, deſto fättigender ift es. Im Allger 
meinen liegt der Gehalt an Ertract zwifhen 4 bis 15 Procent; in der Braun- 
ſchweiger Mumme beträgt er, ausnahmsweife, an 40 Brocent. Man nennt 
Biere, welche reich find an Malgertract, fubftanziöfe oder reiche Biere, man 
kann fie aud fette Biere nennen. Biere, welche verhältnigmäßig wenig Er 
tract enthalten, heißen trodene, arme oder magere Biere. Sie find bei 
größerem Alkoholgehalte weinartig *). 

Je mehr Altohol das Bier enthält, defto berauſchender wirkt ed. Der Ger 
halt an Alkohol ſchwankt ohngefähr zwiſchen 2 bis 8 Procent. Wan nennt 
altoholreichere Biere ſtarke Biere, altoholärmere ſchwache Biere. 

Je reicher das Bier an Kohlenfäure iR, deſto ſchäumender, mouffirender if 
es. Die Menge der Kohlenfäure liegt im Allgemeinen zwifhen 0,1 bis 0,2 
Brocent, nady Ziur ek bis 0,6 Procent. 

Aus nicht gedarrtem Malze, aus Luftmalz , gebraute Biere heißen Weiß- 
biere; dunflere, aus gedarrtem Malze erhaltene Biere werden Braunbiere 
genannt. Gehopfte Biere nennt man wohl Bitterbiere, nicht gehopfte 
Süßbiere. Es liegt auf der Hand, wie fehr der Geſchmack des Bieres abhän- 
gig ift von dem Darrmalzaroma und wie bedeutend der Malzgeſchmack durch 
den Hopfen modificirt wird. Bier, welches Pechgeſchmack befipt, heißt Pech⸗ 
bier. 

Es mag nochmals hervorgehoben werden, daß nicht jedes Getränt, welches 
Malzertract, Alkohol und Kohlenfäure enthält, auf den Namen Bier Anſpruch 
machen kann. Der Gehalt an Malzertract darf nicht unter ein gewifles Rini⸗ 
mum, etwa 4 Procent, herabfinten und es muß ein größerer Alkoholgehalt von 
einem größeren Gytractgehalte begleitet fein, fonft iſt das Getränk nicht Bier, 
fondern mouflicender Malzwein (S. 116). 

Bon den Beftandtheilen des Bieres laffen ſich nur das Ertract, der Alto 
hol und die Kohlenfäure genau quantitativ beftimmen, woraus fih der Ge 
halt an Waſſer ergiebt (ſ. Unterfuhung des Bieres). Fügt man dann dem Re 
fultate der quantitativen Beftimmung diefer Beftandtheile noch hinzu, ob das 
Bier, heil oder dunkel, ſtark oder ſchwach gehopft, oder nicht gehopft ift, und 
was ed fonft noch für Eigenthümlichkeiten zeigt, To befommt man eim völlig 
richtiges Bild von der Beichaffenheit des Bieres. Da die Menge der Kohlen 
fäure dem Grade des Mouffirens entfpricht, fo ift eine genauere Beftimmung der 


*) Sabidh giebt an, daß bie Menge des Pflanzenleims vorzugemeife die fub: 
anziöfe oder die weinige Beichaffenheit des Bieres bevinge. 
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felben in der Regel ebenfalls überflüffig, e8 reicht völlig aus, anzugeben, ob das 
Bier Hark oder ſchwach mouffirt. _ 

Man darf nicht glauben, daß ein und dieſelbe Art oder Sorte von Bier 
unabänderlich diefelbe Zufammenfeßung habe. Nur die mittlere Zufammenfeßung, 
nach einer großen Zahl von Analpfen, laßt fih angeben, und fait jede Sorte 
von Bier wird ſtärker oder ſchwächer, das heißt aus ftärkeren und ſchwächeren 
Bürzen gebraut, eventuell ftärker oder ſchwächer gehopft. Dies ift namentlich 
der Fall bei Bieren, welche zum Berfenden kommen. Der englifhe Borter und 
das englifhe Ale, welche wir bier auf dem Gontinente trinken, find andere 
Biere, ald der gewöhnliche Porter und das gewöhnliche Ale in England. So _ 
it es auch mit den baieriichen Bieren. Selbft in dem Biere von ein und dem- 
jelben Gebräue ändert ſich das Verhältniß des Alkohols zum Malzertract nad 
der Dauer des Lagernd. 


— — —— — 


In dem Folgenden iſt der Gehalt an Malzertract und Alkohol verſchiede⸗ 
ner Arten und Sorten von Bier aufgeführt, um wenigſtens ein annähernd rich⸗ 
tiged Bild von der Beichaffenheit diefer Biere zu geben, das dann vervollitän- 
digt wird durch Angabe der Farbe, des Geſchmacks und der Stärke des Mouf- 
firen® der Biere. 





Procentgehalt an 


Namen der Biere 


Malzertract | Alfohol 





Lonton Ale, zum Erport . .... 7 bie 5 6 bis 8 
London Ale, gewöhnlidee . . . . -. 5b —4 |4 —5 
London Borter, zum Erwortt ....1|7 —6 5 —6 
London Porter, gewöhnlicher ....)5 —4 3 —A 
Brüffeler Lambif . ... .. 2..|55 — 35 145 — 6 
Brüfleler Faro . - » 2 2 2 220. 5 — 38 25 — 4 
Biere forte de Strassbourg . . ..|4 —35 |4 — 45 
Biere blanche de Paris. . . .. . 8 —5 35 — 4 
Baierifhes Bir . . 2.2.2.0. 5 — 4 8 — 45 
Berliner Weißbir - - - ....- 62 —57 118 — 2 


Die folgende Tabelle enthält die fpeciellen Nefultate der Unterfuhung ei: 
niger Biere: 


Dt i10. landwirihſchaftl. Gewerbe. 14 
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Procentgehalt an 










Rohe Namen ber 


Namen der Biere Analytifer 





Matze | Alto: 
ertraet | Hot 






von Barfley und 


London Forier 
Perkin.. 
London Porter . 
London Porter (‘ 
Burton Ale . 
Seotih Ale, Edinburg 
Ale Berlin) . . 
Brüffeler Lambil . 
Brüfleler Faro . 
Salvatorbier, Mün, 
Bodbier, Münden . 
Baierifces Schenfbier, 
Baierifhes Yagerbier, 
Monate alt 
Baieriſches Lagerbier, 
Baieriſches Scentbier, Braunfäı 
Baierifches Bier (Waltihlepchen) 
Prager Schenfbier 
Prager Stabtbier . 


60 | 54 | 0,16 | 88,44 | Kaifer 
68 | 69 | —*)| 86,8 | Balling 
59 | 47 | 0,37 | 89,0 | Ziuref 
145 | 59 | — | 79,6 | Hoffmann 
109 | 85 | 0,15.| 80,45 | Kaifer 
6s | 7,6 | 0,17 | 85,98 | Ziuxet 
3,4 | 5,5 | 0,2 | 90,9 | Kaifer 



















ei 





49 | 02 | 92,0 | Raifer 
46 | 0:18 | 85,85 | Raifer 
92 | 42 | 0,17 | 86,49 | Raifer 
38 | 0,14 | 90,26 | Kaifer 


15 | 89,75 | Kaiſer 
‚16 | 91,64 | Kaifer 
91,1 | Otte 
91,5 | Fifher 
90,7 | Balling 
85,2 | Balling 
84,7 | Dtto 


11141 





Süßbier, Braunſchweig 

Joſiy ſches Bier, Berlin . . 0,5 ] 94,3 | Ziuref 

Werder ſches Braunbier, B 03 | 942 | Ziuret 
06 | 918 | Ziuret 





Berliner Weißbier 

Biere blanche de Louvs 
jetermann, Louvain 
umme, Braunfhweig - . . .. - 


98,0 | %a Gambre 
89,5 | Sa Eambre 
58,1 | $reytag unt 
ofle- 























Ale ift ein helles, mehr oder weniger bittere® (mild or bitter Ale) fut- 


fanziöfes, ftarkes Bier; Porter ein dunkles, mehr oder weniger bitteres, jub- 
Hanziöfes ſtarkes Bier. Die baierifhen Biere find mäßig fubftanziöfe, mäßig 
Rarke, Hellere oder dunklere, mehr oder weniger bittere Biere. Die öfterreichifchen 
und böhmifhen Biere gleichen den baierifhen, nur find fie oft etwas fubftan- 
ziöſet. Die belgifhen Biere, hinfihtlih des Gehalts an Ertract und Alkohol 
den baierifchen ebenfalls nahe ftehend, haben alle einen ſäuerlichen Geihmad. 
Das Berliner Weißbier ift ein etwas fubftanziöfes, ſchwaches, ſtark mouffirendes 
Bier. Die Braunfhweiger Mumme ift faum ein Bier zu nennen ; fie ſchmeckt 
wie Malzertract oder Quekenwurzelertract. 

Wir find fo ziemlich über die Zeit hinweg, wo der Deutfche im Auslande 
Alles befier fand, als in der Heimath. Cs würde offenbar von einer Berir- 
rung des Geſchmacks zeugen , wenn man tradten wollte, Porter und Ale, die 
belgifhen Biere, Lambit, Faro u. a. oder die franzöfifhen Biere an die Stelle 
der baierifhen Biere zu feßen. Starker Borter und ſtarkes Ale haben ihrer gro⸗ 








) Der Strich deutet an, daß die Kohlenfäure nicht quantitativ beflimmt 
wurde, 
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ben Haltbarkeit wegen hohen Werth, 3. DB. für Seereifen, bei und mögen fie 
kurusbiere bleiben. Der gewöhnliche leichtere Porter ſteht ficher nicht höher, ala 
unfere baieriſchen Biere, und an die Stelle des hellen Ales, des Tafelbieres, könn⸗ 
ten wir recht wohl ein noch befieres Bier jegen. 

Die belgischen Biere find, nady meinem Dafürhalten, dad non plus ultra 
von ſchlechten Bieren, fie find fo hart und fäuerlih, fo ohne allen Trieb, daß 
man fi) an diefelben eben jo gewöhnt haben muß, wie an das Lichtenhainer 
Bier in Iena, um fie genießbar oder gar ſchmackhaft zu finden. Ich babe mit 
dem beften Willen niemals ein Glas davon trinken können, ohngeachtet ich die 
Subftanz, welche man Tabac du pays nennt, zu Hülfe nahm, deren Qualität, 
\elbt wenn dieſe premiere ijt, wohl noch unter der des Bieres flieht. La 
Cambre, der ausgezeichnete belgifhe Techniker, fagt, daß fich die belgiſchen 
Biere ſehr verfchlechtert hätten, ich glaube aber, daß fi) der Geihmad in Bel» 
gien gebefiert hat. 

Man ftellt in England, Frankreich und Belgien das baierifche Bier fehr 
hoch, und nur limatifche Berhältniffe oder der Umftand, dag man fi nicht 

leiht von dem Gewohnten trennt, hindern oder erfchweren die allgemeinere Ber- 
breitung der jogenannten baierifchen Biere. Der Induftrie ift hier noch ein gros 
Bes und dankbares Feld offen. 

In Frankreich bat man das deutfche Wort Schoppen in die Sprache aufs 
genommen; une choppe de biere de Baviere ift in Paris nicht minder be- 
liebt, als bei und, ohngeachtet diefelbe nicht entfernt an den, bei uns frifch vom 
Faſſe verzapften Schoppen anreicht. Auch in Brüfjel findet man in den Bierftu- 
ben ſchon häufig baieriſches Bier, und Amerika hat fih neuerlichft ganz den baie⸗ 
riſchen Bieren zugewandt, Die dort oft von ausgezeichneter Güte gebraut werden. 

So verbreiten ſich die baierifchen Biere immer mehr, und verdrängen mit 
Recht die fchlechteren Localbiere auch anderwärts, wie dies bei uns fchon gefche- 
ben if. Wo man die lange, forgfame Pflege der untergährigen Biere fcheut, 
mag man fich wenigftend den öfterreichifchen und böhmilchen obergährigen Bie- 
ren zumerkden, die man immer und überall brauen fann, wo nicht ein, den 
Fortſchritt hemmendes Befteuerungsgefeb Geltung hat, wie dies in Belgien der 
Zall if. Belgien wird nicht eher ein gutes Bier haben, als bis es die Be- 
Reuerung der Capacität des Meiſchbottichs aufgegeben hat. 

Die höchſte Aufgabe der Braukunſt ift, ein leichtes, feines, nicht fehr bit- 
teres Dier haltbar zu brauen. Man kann es deshalb feinen Kortichritt zum 
Befferen nennen, daß man jebt hier und da bei den baiertfchen Bieren, das Teich. 
tere belle feine Bier durch ein ſchwereres dunflered , deshalb weniger feines 
Bier erfeßt, das fi) den englifchen Bieren mehr nähert. in dunkles, ftarfes 

bittere® Bier trägt allerdings fo viele Momente zur Confervation in fi, daß 
die Darftellung und Aufbewahrung defielben eben feine große Sorgfalt erfor- 
dert. Man darf nur in eine englifche Brauerei gehen, um zu fehen, wie leicht 
es dem englilhen Brauer wird, Porter und Ale haltbar zu brauen, und welchen 
ſchweren Stand der baierifche Brauer hat, welcher ein nicht flarfes, helles, feines 


Bier zum Berlauf ftellen will, F 
4* 
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Ale, Rarkes zur Ausfuhr, und leichtes Bier, fogenanntes Ta- 
felbier (Ale for export and Table beer): 


100 Barrel Ale . — 168 Hectoliter n 
80 ⸗ Tafelbier = 130 » 
Materialien: 


Dlafied Malz, befte Qualität . . 176 Gentner — 8940 Kilogr.”) 
Hopfen von Kent, befte Qualität . 480 Pfund — 2175 » 

Das Schrot dur Ausihütten in Waſſer von 500 R. eingeteigt, dann 
noch etwas Waſſer von 529R. zugegeben und hierauf durch Waſſer von 720R. 
an? die Meifhtemperatur gebracht. 20 bis 25 Minuten mit der Meifhmafchine 
tühtig gemeifcht, Dann den Bottich bedeckt. 2 Stunden auf der Ruhe, dann die 
erte Bürje gezogen und in den Keffel gebracht. 

Nah dem Abfließen der erſten Würze der zweite Guß mit Wafler von 
7°; 1, Stunde gemeifcht, 2/, Stunde auf der Ruhe, wieder 10 Minuten 
gmeiiht, dann 1 Stunde auf der Ruhe. Die zweite Würze gezogen, in den 
Kefiel zu der erften, zugleich der Hopfen; 2 Stunden gekocht. 

Rah dem Abfließen der zweiten Würze der dritte Guß; 1 Stunde auf 
er Ruhe, die Würze gezogen; ein vierter Buß durch Beſprengen oder Ueber 
hmenten. 

Die dritte und vierte Würze zu Tafelbier in den zweiten Keſſel. 

Rachdem die Alewürze in dem Keſſel gehörig gekocht, ablagern gelaffen und 
ur die Kühle Der Hopfenrüdftand im Keflel.in den anderen Keflel zum Ta- 
‚bier. (Gewöhnlich giebt man noch etwas Hopfen geringerer Qualität zu.) 

Die Aewürze auf 120 R. abgekühlt, mit Concentration von 21 Procent 
ı dem großen Gährbottiche (Seite 194) mit Hefe angeftellt, die vorher mit et« 
at lauwarmer Würze vermilcht worden. Sie blieb hier vier Tage; die Tem⸗ 
zatur erhob fi am vierten Zage auf 190 R.; es wurde deshalb durch Taltes 
haſſer gefühlt (a. a. D.), dann fam fie, auf 9%/, Proc. vergohren, in die 
tinen Gaͤhrgefäße, wo fie fünf Tage blieb. Sie war dann auf 61/, Procent 
rzobten; die Vergährung betrug alfo im Ganzen 14,5 Proc. des Saccharo⸗ 
ttırd — 69 Procent. Das junge Bier in die großen Lagerfaͤſſer gebracht. 

Die Würze zum Tafelbier, mit 170R. in dem großen Oährbottiche geftellt, 
m nah 38 Stunden in die mit Ausguß verfehenen Tonnen (Seite 194), 
ieh bier 48 Stunden und wurde dann auf die gewöhnlichen Barrels gezapft, 
tenen das Bier nach zwei bis drei Monaten zum Verkauf fommt. 





*), Da die Bfunde der verfchievenen Länder mit dem Kilo verglichen find, bald 
& jehr viele Länder das halbe Kilo als Pfund haben werden, fo reducirt man 
rächſt am zweckmäßigſten die Pfunde auf Kilos. Eben fo if es am beften, vie 
raße ſtets zuerſt in Liter und Hectoliter umzuwandeln, weil die Maaße aller 
ater mit dem Liter verglichen find. 8940 Kilo find 179 Zollcentner & 50 Kilo, 
9 baieriiche und Wiener Gentner à 56 Kilo. 163 Hectoliter find 254 baierifche 
mer, 360 Maaß, 238 baier. Bier-Eimer à 64 Maaß; denn 1 Baier. Eimer iſt 
tier (0,64 Hectoliter); 1 Baier. Bier-Gimer 68,5 Liter (0,685 Hectoliter). Sie 
t ferner 142 preußiſche Tonnen, da 1 Tonne — 114,5 Liter (1,145 Hectoliter); 
Bimer Cimer — 56 Liter (0,56 Sectoliter). 


214 Das Bierbrauen. 


Das Ale zur Ausfuhr wird gewöhnlich erft nah 20 bis 24 Monaten auf 
die Barrel und auf Flaſchen gezogen. Einige Brauer geben dann eine geringe 
Menge Hopfen mit in die Fäfler. 

Die Temperatur, bis zu welcher man die Würze abkühlen läßt, ſchwankt 
zwiſchen 8 bis 150 R.; fie ift um fo niedriger, je höher die Temperatur der 
Kuft. Das zum Berfand beftimmte Ale braut man nur in günftiger Jahreszeit. 

Wenn die Gährung in den-großen Gährbottichen zu ftürmifch werden will, 
nimmt man.von Zeit zu Zeit die Hefendecke ab und kühlt, wie gefagt, durch 
das Schlangenroht. Iſt, im Gegentheil, die Gährung nicht Iebhaft genug, fo 
rührt man die Hefe unter die Oberfläde und wiederholt dies, wenn nöthig. 

Die Meinen Gährgefäße find, wie ebenfalls ſchon früher erwähnt, entweder 
ftehende Bottihe mit Ausguß, oder Tonnen, auf deren Spundöffnung ein 
tupferner oder gußeiferner Ausguß geftekt wird (Seite 194). 

In einigen Brauereien läßt man das von den kleinen Gährgefäßen fom- 
mende Jungbier, ehe es in die großen Refervoire des Magazine kommt, durd 
eine Rühlvorrihtung fließen, die ed auf 8 bie 60 R. abkühlt, was natürlid Pie 
Haltbarkeit erhöht. 

In manden Brauereien werden außer Malz und Hopfen noch Zufäpe an 

“gewandt; fo wurden in unferem Gebräu der gährenden Würze in dem großen 
Gährbottiche am zweiten Tage 2,7 Kilo zerſtoßene Paradieskörner, 1,8 Kilo 
Eoriander, 1,8 Kilo Kochſalz zugefept. J 


Gewöhnlihes Ale: 260 Barrel = 424 Hectoliter. 

Materialien: 

Blaffes Mag . . . 70 Quarter — ca. 204 Hectol. — 370 preuß. Scheffel 
Bernfteinfarben Ma; 10 » 239353 » D 
Amerikan. Hopfen . 524 Pfund? — 238 Kilo. 

Temperatur der Luft 5 bis 60 R. 

Der erfte Guß mit 140 Barrel Waffer von 620 R.; davon 110 Barrel 
zum Einteigen, 30 Barrel zum Meifchen. 

Nach 1 Stunde die erfte Würze gezogen; 82 Barrel von 25 Proc. in 
den Keſſel. 

Nach Abfluß der erften Würze der zweite Guß mit 92 Barrel Waſſer 
von 680 R.; 1 Stunde auf der Ruhe, dann 1/, Stunde gemeifcht, dann wie 
der Y/, Stunde auf der Ruhe. Die zweite Würze gezogen; 85 Barrel von 17,5 
Procent, zu der erften, in den Keſſel mit dem Hopfen 2 Stunden gefodht. 

Der dritte Guß mit 84 Barrel faſt fiedenden Waſſers, wie der zweite, 
aber nur einmal gemeiſcht. Nach 11/, Stunden die dritte Würze gezogen. 
Der vierte Guß mit 84 Barrel Wafler, fat fiedend, durch Befprengen. Dritte 
und vierte Würze in den zweiten Keffel. 

Nachdem die Würze des erſten Keſſels hinreichend und ſtark gekocht (2/4 
Stunden) in den Hopfenbottih und von da, nad) einfündiger Ruhe, auf die 
Kühle. Der Hopfenrücftand im Keſſel und Hopfenbottige in den zweiten Keſſel 
zu der zweiten Würze, Diefe damit 4 Stunden gekocht, dann auf die Kühle. 
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Rah hinreichender Abkühlung beide Würzen gemengt. Die erfte, 110 
Barrel, zeigte 20 Proc., die zweite, 150 Barrel, zeigte 71/, Proc., dad Gemenge 
13,5 Proc. Angeſtellt bei 12,50 R.; am dritten Tage die gährende Würze in 
die Meinen Bottide. 


Borter, ſtarker (Brown stout) und Tafelbier: 
55 Barrel Brown stout — 90 Hectoliter 
- 48 »  Tafelbier =70 » 
Materialien: 
Braunes Mal; . . 24 Quarter 
Bernfleingelbes Mai 8 » 40 Quarter *) = 106 Hectoliter 
Blaffes Rai... 8 » - 
Ameritanifher Hopfen 2 Centner . . . . = 101,6 Kilo. 

Temperatur der Luft 80 R. 

Der erfte Guß mit 49 Barrel (80 Hectoliter) wafer v von 610 R.; zwei⸗ 
mal anhaltend gemeiſcht, 11/, Stunden auf der Ruhe. Die erfte Würze von 
30 Bro. in den Keſſel. 

Der zweite Guß mit Waſſer von 700 R,, 1 Stunde gemeifht, 1 Stunde 
auf der Ruhe. Die zweite Würze gezogen, zu der erften in den Keffel, nad 
zweiſtündigem lebhaften Kochen der Hopfen dazu, 3/4 Stunden mäßig gelodt 
dann auf die Kühle. 

Die gekühlte Würze, 19,6 Proc. zeigend, in dem großen Bottiche geftellt; 
nad) 36 Stunden in die Meinen Bottihe, wo die Gährung drei Tage dauerte. 
Das Jungbier zeigte 6 Procent. Das Tafelbier wurde aus zwei Nahgüffen und 
dem Hopfenrüdftande der erften Würze gewonnen. 

Gewoͤhnlicher Porter wird auf ähnliche Weife gebraut, nur nimmt man zu 
den erften Büflen eine größere Menge Waſſer und befchleunigt die Gährung, 
indem man etwas wärmer ftellt. Die Eoncentration der Würze it 12 vis 
14 Brocent (fa Cambre). 


Baierifches Lagerbier: 
76 baierifhe Eimer — 52 Hectoliter. 
Materialien: 
12 baier. Scheffel Mal; — 3640 baier. Pfund — 1478 Kilo. 
Hopfen 55 Piund — 30 Kilo. 
In den Meifhbottih 89,5 Eimer kaltes Wafler zum Einteigen. In die 
Bfanne 82,5 Eimer. Die eingeteigte Maffe betrug 108,8 Eimer. 
Nachdem das Waſſer in der Pfanne fiedend geworden, war es auf 78,5 
Eimer redweirt, damit der erſte Guß; 15 Minuten gemeiſcht, Temperatur der 
Meiſche 300 R. . 


*) Das Berhältnig der verſchiedenen Sorten Mal; weit in ben Brauereien 
vebr ab. Man findet aud angegeben: 7 biafles Malz, 1 braunes Malz, ſchwar⸗ 
zes Sarbmalz, oder: 12 blaſſes Malz, 6 bernfteingelbes, 6 braunes, 1 ſchwarzes. 


u 
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80 Eimer Meifche aus dem Meiſchbottiche in die Pfanne, eine halbe Stunde 
gekocht (erfter Dickmeiſch). 

Der gekochte Dickmeiſch in den Meiſchbottich, fo daß die Temperatur auf 
450 R. kann; dann fogleid wieder 78 Eimer Meiſche in die Pfanne; 20 Mi- 
nuten gekocht. 

Der zweite Dickmeiſch in den Bottih, 7/,; Stunde gemeifcht; Lautermeiſch 
abgelafien, in die Pfanne, 92 Eimer, 20 Minuten gekocht. 

Der gekochte Tautermeiih in den Bottich zurüd, 1/; Stunde tüchtig ge 
meiſcht, Temperatur 62 bis 630 R., 1 Stunde auf der Ruhe; Mare Würze 
gezogen. 

Erhalten 118,7 Eimer Würze von 9,37 Procent; in die Pfanne mit dem 
Hopfen, 2.Stunden gekocht, wodurd das Volumen auf 107 Eimer kam; die 
Concentration 11,1 Procent. 

Auf die Kühle; nad) dem Abkühlen 81,5 Eimer Würze von 12,1 Proc.; 
angeftellt, die Bottihgährung dauerte 10 Tage. Auf die Fäſſer 76 Eimer, alſo 
vom Scheffel Malz 6,3 Eimer. 

Das Bier enthielt unmittelbar nah der Gährung 6,5 Procent Eptract 
3,2 Proc. Alkohol. 

Die folgende Tabelle . zeigt den ganzen Gang des Brauprocefies fehr 
überſichtlich: 














Die Operation Anzahl FR . 

Operationen —— | — Summe in 

Pr Pi Imern 

angefans | geenper |im Neifäe| in der 
gen bottii Bfanne 

u vrnlunleaenıom [3 
Einteigen. 222.0. 2 0/- -|ı08 | 8 2 | 1866 
Erfer Guß, Meifhen . e—| co 8/18 0| — — _ 
Ueberfhöpfen in die Pfanne 615 6 45 od — 80 179 
- Kocen (erßer Didmeifh) .| 7 | 8 — | — -| — _ 
Meilhen oo 222. s-|s s|- —-|- Z 
eberfhöpfen . .....| 8 5| 8 20| a —| 8 —| ı 
Kochen (zweiter Didtmeifh) | 8 | 8 0 | —-— — — — _ 
Meilhen » 22.22.» suis 2|— -|- — — 
Lautermeifch in die Pfanne | 9 20) 9 25| 77 — | 92.— | 169 
Kochen (Lautermeifh) . -| 9 60 ı 10 — — — — _ 
Meifgen . . 10 10110 38|12 — — — | 10 
Würze gezogen . un 47) 1 20 — —|18 86 — 
Kochen der Würze . 15) 410 — -|- —- — 
Gekochte Würze . . - - |- — - - | 07 — _ 
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FE 
Quantitative Beftimmung der Beftandtheile des Bieres. 
(Bierprobe.) 


Unterfuhungen des Bieres auf den Gehalt an feinen weientlichen Beſtand⸗ 
theilen find befonders für diejenigen Ränder von Wichtigkeit, in denen bie 
Schüttung, das heißt dad Berhältniß des Malzes zu dem Biere, geſetzlich vor⸗ 
geihrieben if. Es läßt fih namlich die Schüttung , oder wenigftend doc) die 
Goncentration der Würze aus dem Gehalte des Bieres annähernd berechnen. 
Ausgezeichnete Chemiker haben fich deshalb mit dem Gegenftande befchäftigt und 
Metpoden zur‘ Unterfuhung ermittelt, welde fichere Refultate geben. Die 
Ramen Balling, Fuchs, Kaijer, Steinheil, Zenned find hier zu nennen. 

Der chemiſchen Unterfuhung muß die Brüfung durch die Sinne vorange⸗ 
ben, da mehrere Beftandtheile des Bieres nur Durch diefe nachgewieſen und an⸗ 
nähernd ihrer Menge nach beftimmt werden können. 

Die mehr oder weniger dunkle Farbe des Biere enticheidet über den 
Grad der Darrung, welde das Malz erlitten, oder doch über die Menge des 
Darrmalzfarbftoffes und Darrmalzaromas, auch wohl über die Art und Dauer 
des Würzekochens. 

Der Schaum des Biere, welcher fih beim Einſchenken zeigt, wird nad 
Art ded Biered, nad dem Alter deflelben und ob es auf Fäſſern oder auf Fla⸗ 
fhen gelagert, verfhieden ſtark fein. Bei baierifhen Lagerbieren, welche fih im 
höchſten Grade der Bitte befinden, ift er rein weiß, milchicht; er befteht nämlich 
aus fehr Heinen Blaschen, die fid) lange halten. Junges, einige Zeit auf Bla- 
ſchen gelagertes Bier giebt einen gelben hefigen Schaum. Altes, ſtark vergoh⸗ 
renes Bier giebt einen großblafigen loderen Schaum, der um fo leichter zuſam⸗ 
menfällt, je weniger Malzertract darin enthalten ift” Der Schaum des Porterd 
it braun. Leichte Klafchenbiere mouffiren ſehr ftark. 

Der Geruch des Bieres ift ein fehr gemifchter, indem er von dem Hopfen. 
aroma , dem Darrmalzaroma, dem Weingeifte und der Kohlenfäure herrührt; 
die Feinheit des Darrmalzaromas und die Güte des Hopfens laſſen ſich durch 
den Gerud erkennen. | 

Der Geſchmack belehrt, ob das Bier ſubſtanziös ift oder nicht, ob es 
viel oder wenig Hopfen erhalten, ob es auf gepichten Fäſſern gelegen, ob ein 
gutes Berbältniß zwiſchen Ertractgehalt und Alkoholgehalt flattfindet, ob es 
rang, hart, ſchal oder fauer. Junges Bier ſchmeckt noch ſtark nad) Würze. 

Die Beſtandtheile des Bieres, welche gewöhnlich allein genau quantitativ 
beftimamt werden, find: das Malzertract und der Alkohol, woraus fid 
dann auch die Menge des Waffers ergiebt. Die Kohlenfäure kommt, wie 
ſchon früher gefagt, in verhättnifmäßig geringer Gewichtomenge vor. Bei dem 
Deffnen der Flaſchen, Umfüllen des Biered und Abwägen, behufs der Unter- 
juhung, entweicht ein fo beträchtlicher Theil diefer geringen Menge und es 
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ann auf den größeren oder geringeren Gehalt des Bieres an Koblenfäure 
aus dem färkeren oder ſchwächeren Mouffiren fo leicht geſchloſſen werden, dah 
man eine quantitative Beftimmung derfelben gewöhnlich unterläßt, daß man 
eben nur anführt, ob das Bier fehr ſtark, ſtart, mäßig ſtark, ſchwach mouffirt. 
Sol indeß der Gehalt an Kohlenfäure genauer quantitativ beſtimmt wer- 
den, fo fehen dazu Die folgenden Wege zu Gebote. Die Menge der Kohlen 
fäure ergiebt fi aus dem Gewichtöverlufte, wenn man das Bier fo erwärmt, 
daß der Alkohol und das Waffer nicht gleichzeitig entweichen. Man wägt eine 
beliebige Menge des Bieres in einer Digerirflafche oder in einem Fleinen Kolben 
ab, verſchließt die Flaſche mit einem Korke, worin eine, mit Stüden Ehlorcals 
cum gefüllte Glasröhre (eine Chlorcalciumröhre) befeſtigt ift, bringt die 
Flaſche auf der Wage genau in’s Gleihgewicht und erwärmt fie dann, unter 
vorfigtigem, öfterem Bewegen , anfangs fehr gelinde, zulegt etwas ftärker, bis 
das Schäumen des Bieres völlig aufgehört hat. Das Kohlenfäuregad entweidht, 
der Altoholdampf und der Wafferdampf werden von dem Chlorcaleium zurüd« 
gehalten. Der Gewichtsverluſt, welchen der Apparat nad) Beendigung des Ber 
ſuchs und nad volftändigem Erkalten zeigt, ift gleich dem Gewichte der Roh: 
Ienfäure. Sind z. 2. in die Flafche 200 Gramme Bier gebracht worden und 
betrug der Gewichtöverluft des Apparates 0,3 Grm., fo ift der Gehalt an Roh 
Ienfäure 0,15 Proc. oder 11/; pro mille (200 : 0,3 — 100 : 0,15). 
Rah Fuchs wägt man, zur Beftimmung der Rohlenfäure, 1000 Gran 
Bier und 330. Gran Kochſalz genau ab, ſchüttet das Salz in das Bier, worin 
es ſich unter Entweichen der Kohlenfäure auflöft. Der Gewichtöverluft zeigt die 
Menge der Kohlenfäure an. (Siehe unten: Hallymetriſche Bierprobe.) 
Selbftverftändlid ift man bei der angegebenen Methode der Beftimmung 
der Kohlenfäure nicht an die angegebenen Gewichtsmengen von Bier gebunden. Je 
empfindlicher die Wage ift, welche man benußt, deſto kleinere Mengen reichen aut. 
Zur Ermittelung des Gehaltes an Malzertract fann man eine gem: 
gene Menge des Bieres in einem tarirten Porzellanfhälden, in gelinder Wärme 
eindampfen, am beften im Waflerbade oder Dampfbade, und den Rückſtand 
forgfältig austrodnen,, fo lange noch Gewichtsverluft ftattfindet. Zieht man 
von dem Gewichte des Schälchens mit dem eingetrodneten Malzeptracte das 
Gewicht des Schälchens ab, fo erfährt man das Gewicht des Ertractes. 
Angenommen, das Schälchen wöge 25 Grm., ed wären in daffelbe 20 Grm. 
Bier abgewogen und darin eingedampft worden, und das Schälden mit dem 
trodenen Ertract wöge 26 Grm. fo betrüge das Gewicht des Ertracted 26 — 
25, das ift 1 Grm, das Bier enthielte 5 Proc. Malgeptract (20: :1—100:5). 
Es bedarf großer Vorfiht und Sorgfalt, um auf diefem Wege übereinfimmendt 
Refultate zu erhalten, fo einfach derſelbe auch if. Das vollftändige Austrod- 
nen des Ertractes im Schälchen erfolgt äußerft langfam, man muß das Schal⸗ 
Gen im Luftbade, hei 1009 höchſtens 1100 C. erhigen. Cine empfindliche 
Bage ift unerlaͤßlich. Auch hier ift man natürlih an die angegebene Menge 
von Bier nicht gebunden, man ann z. B. 100 Grm. anwenden, aber im All- 
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gemeinen erhält man mit Lleineren Mengen genauere Nefultate, wenn die 
Bage empfindlich genug ift. 

Veit bequemer beflimmt man daher, nah Zenneck's Borfchlage, den 
Ertractgehalt des Biered durch das fpecififche Gewicht oder durch das Saccharo⸗ 
meter, nachdem man den Alkohol aus dem Biere entfernt hat. Man wägt eine 
nicht zu Fleine Gewichtsmenge des Bieres, 200 bie 500 Grm., in einem Kef- 
felhen oder einem Kolben ab und kocht ohngefähr bis auf die Hälfte ein, wo⸗ 
nah der Alkohol vollftändig verflüchtigt fein wird. Zu der eingekochten Flüf- 
fgfeit giebt man nun fo viel Wafler, daß das Gewicht derfelben genau wieder 
auf das angewandte Gewicht des Bieres gebracht wird. Man hat nun ein, 
dem angewandten Gewichte des Bieres gleiches Gewicht altoholfreier Flüffigfeit 
aljo gleihfam eine Bierwürze, im welcher der Procent Gehalt an Malzertract, 
nachdem diefelbe auf die erforderliche Temperatur gebracht worden, leicht ermit- 
telt werden Tann, entweder direct durch das Sackharometer oder indirect, durch 
Beſtimmung des fpecifiichen Gewichts und die Seite 113 mitgetheilte Tabelle, 
welche unten, Seite 233, in größerer Ausdehnung nochmals folat. 


Angenommen, man habe 500 Grm. Bier bis auf ohngefähr 200 Grm. 
eingekocht — natürlich unter Bermeidung von Verluſt durch DVerfprigen — 
man habe dann die eingekochte Flüſſigkeit durch Zugießen von Waſſer genau 
wieder auf 500 Grm. gebracht und in dieſer Würze habe nun das Saccharo—⸗ 
meter bei 140 R. 5 Proc. angezeigt, fo enthält dad Bier 5 Proc. Malzertract. 
— Oder: das [pecififche Gewicht diefer Würze fei zu 1,0190 gefunden worden, 
fo beträgt der Gehalt an Malzertract, nach der erwähnten Tabelle, ebenfalls 
5 Broc. Wenn das Sackharometer nicht befonderd genau für diefe Ermittelung 
conftruirt ift und man nit an demielben bie auf 1/,o Proc. genau ablejen 
fann, fo ift es am beiten, das fpecifiiche Gewicht durch Abwägen in einem 
Flaͤſchchen zu beftimmen, wie es im Wörterbuche im Artikel: »Specififches Ge- 
wicht« beichrieben ift. 

Eine nähere Unterfuhung des Malzertractes ift nur felten erforderlich. Die 
Haupibeftandtheile defjelben, Stärkezuder und Stärkegummi, laſſen ſich durd 
mäßig ftarfen Weingeift trennen. Man dampft dazu eine gewogene enge 
Des Biered bis zur Shrupsconfiftenz ein, oder weicht das erhaltene trodene 
Frtract mit Waſſer zu einem dünnen Syrup auf, und ſetzt nad und nad, 

unter Umrühren, ſtarken Weingeift hinzu, fo fange Ausfcheidung von Gummi 
:rfolgt. Die klare braune Zucderlöfung läßt fich leicht von dem zähen Gummi 
ibgießen,, und legteres Tann durch wiederholted Aufweichen in wenig Waffer 
ind Abfcheiden durch Weingeift, faft vollfländig von dem Zuder befreit werden. 
Das in dem Schälchen getrodnete Gummi und der nad dem Berdunften des 
teingeiftes zurüdbleibende Zuder können beide gewogen werden. — Crhigt 
1an eine gewogene Menge des Malzertractes, oder, was dafielbe, das Ertract 
or einer gewogenen Menge Bier bis zum Verkohlen, und äfchert man die 
eble in einem Platintiegel oder PBorzellantiegel’ein, fo erfährt man den Ges 
air an anorganiihen Beftandtheilen. Diefe find namentlih phosphorfaure 








20 Das Bierbrauen. 


Magnefia und phosphorfaurer-Kalt aus den Getreidefamen, durch die Säuren 
in Auflöfung erhalten. 

Die Beftimmung des Altoholgehalts des Bieres hat in geübten Hän. 
den feine Schwierigfeit. Man unterwirft eine gewogene, nicht zu Meine Menge 
des Biered (etwa 500 bis 1000 Grm.) aus einer Retorte der Deſtillation, 
wägt das Deftillat und ermittelt nun bei 12,50 R. das ſpecifiſche Gewicht deſ⸗ 
felben mittelft eines Fläſchchens, wobei man das fpecifiiche Gewicht des Waſſers 
von derfelben Temperatur —= 1,0000 fegt, oder man ermittelt den Alkoholgehalt 
mit Hülfe eines genauen Volumprocent- Altoholometers. 

Aus der folgenden Tabelle (nad Brig) erfährt man dann die Gewihtö- 
procente Alkohol, welche dem gefundenen fpecifiichen Gewichte des Deflillate, 
oder den abgelefenen Bolumenprocenten entſprechen, woraus man dann die 
Sefammtmenge des Alkohols im Deftillate auf Grammen berechnet. Die fo ber 
rechneten Grammen Alkohol ftammen natürlich aus den angewandten Grammen 
Bier her. Die Rechnung wird ganz vermieden, wenn man das Deflillat auf 
das angewandte Gewicht des Biered verdünnt und dann fein fpecifiihes Gewicht 
ermittelt. Man erfährt dann aus der Tabelle natürlich ſogleich den Altoholge 
halt des Biered. Bei der Benupung eines Alkoholometers ift dieſe Verdünnung 
nicht zu empfehlen, außer wenn daſſelbe für fo ſchwache alkaholiſche Flüſſigkei⸗ 
ten befonders angefertigt wäre. 





Syeiniens Volumen: | Gewichte: —— Volumen⸗ Gewichts⸗ 
bei 12,50 m, | procente. | precente bei 125 in, | procente. | peocente. 
0,9985 1 0,80 0,9854 11 8,87 
0,9977 15 1,20 0,9849 11,5 9,28 
0,9970 Fi 1,00 0,9848 1 9.69 
0,9908 25 2 0,0838 125 10.10 
0.9956 s 2.40 0,9882 18 1051 
0,9949 3 280 0.9827 18,5 1092 
0,9942 4 3,20 0,9821 14 11,88 
0.9935 45 8:60 0.9816 14,5 1174 
0.9928 5 4.00 09811 15 1215 
0,9921 123 440 0,9806 15,5 19:6 
0.9915 6 481 0,9800 10 18,00 
0,9909 65 5,21 0,9795 16,5 13,40 
0,9902 7 5,82 0,9790 ı7 13,80 
0,9896 15 602 0,9788 125 1422 
0,9890 8 6,43 0,9780 18 14,63 
0.9884 85 688 0,9775 18,5 15,04 
0,9878 9 7,24 0,9770 „ 15,46 
0,9872 95 7,04 0,9765 19,5 15,817 
0,9866 m 805 0,9200 20 16.28 
0,9860 10,5 86 0,9755 20,5 16,69 














Ein Baar Beifpiele werden die Beftimmung des Alkohol auf angegebene 
Beife völlig verdeutlichen. 
Angenommen, Es hätten 500 Grm. eines Bieres 200 Grm. Deſtillat von 
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0,9838 fpecif. Gewicht bei 12,50 R. gegeben, fo enthält das Deſtillat, nach der 
Zabelle, 10,1 Gewichtsprocente Alkohol. In 200 Grm. Deftillat find hiernach 
20,2 Grm. Alkohol enthalten (100 : 10,1 = 200 : x). Diele Gewichts⸗ 
menge Alkohol ſtammt aus 500 Grm. Bier; der Alloholgehalt des Bieres ift 
alfo 4 Proc. C. 500 : 20,2 = 100 : x). Wäre das Deftillat auf 500 Grm. 
verdünnt worden, jo würde fi) das fpecifiiche Gewicht deffelben zu 0,9928 
etgeben haben, entſprechend eben 4 Procent Alkohol. 

Oder: Es ſeien 215 Grm. Deftillat aus I00 Grm. Bier erhalten wor- 
ven und das Alkoholometer habe darin 10 Proc. Tralles gezeigt, das ift 10 
Bolumenprocente Alkohol, fo find diefe, wie aus der Tabelle zu erfehen, 
8 Gewichtsprocente. In 215 Grm. des Deftillats find hiernach 17,2 Grm. 
Alkohol enthalten, welhe aus 500 Grm. Bier ftammen. Das Bier enthält 
alfo 3,44 Procent Altobol (500 : 17,2 —= 100 : x). 

Wie man rechnet, wenn das fpecifiiche Gewicht des Deftillats nicht genau 
in der Tabelle fteht, ergiebt fi aus Folgendem. Angenommen: Das Deſtillat 
habe das fpecif. Gewicht 0,9864 ergeben. Diefe Zahl liegt zwifchen den Zah⸗ 
len 0,9866 und 0,9860 der Tabelle. Die Differenz zwiichen dieſen Zahlen 
it 0,0006. Die Differenz zwifchen dem dazu gehörenden Altoholgebalte, in 
Gewidhtsprocenten, ift 0,41 (nämlich 8,46 — 8,05). Auf 0,0001 Differenz des 


fpecifiichen Gewichts fommt daher 0,07 (nämtig 91 ) Differenz des Alkohol; 


6 
gebalte. 

Das gefundene fpecifilhe Gewicht: 0,9864, ift um 0,0002 Heiner als 
0,9866, welcher Zahl 8,05 Gewichtöprocente Alkohol entſprechen. Es müffen 
alfo 2. 0,07, das ift 0,14 Gewichtsprocent addirt werden, was den Alko⸗ 
bolgehalt des Deftillats auf 8,19 Gewichtsprocente bringt, wofür man natürs 
lih 8,2 Brocente feßen daff. | 

Oder: Ein genaues, Zehntelprocente anzeigendes Altoholometer habe den 
Altoholgehalt des Deftillats zu 10,2 Procent Tralles ergeben, welche Zahl zwis 
ihen den Zahlen 10 und 10,5 der BolumprocentsColumne liegt. Der Diffe⸗ 
ren; von 0,5 Bolumenprocent entſpricht die Differenz 0,41 Gewichtsprocent; 
0,1 Bolumenprocent entſpricht alfo 0,08 Gewichtsprocent. Die Zahl 10,2 if 
um 0,2 größer als die Zahl 10; es müſſen alfo den Gewichtöprocenten, welde 
10 Bolumprocenten entfpredhen, noch 0,16 Gewichtöprocent zugerechnet werden, 
um Die Gewichtsprocente zu erhalten, welche 10,2 Bolumprocenten entiprechen; 
Der Alkoholgehalt des Deftillats ift daher 8,05 4 0,16 == 8,21 Gewichtsprocent. 

Zu der Deftillation des Bieres benutzt man am beften den in Fig. 72 (a. f. ©.) 
abgebildeten Deftillirapparat mit Kühlrohr, oder einen ähnlichen. Die Retorte A 
it Durch das Slasrohr 5 mittelft durchbohrter Körke mit dem gläfernen Kühl. 
obre des Kühlapparats c in Verbindung gefebt, und diefes reicht in einen tar 
irten Kolben B, oder befier in eine tarirte Glasflaſche, welche zur Aufnahme 
ses Deſtillats dienen. Aus einem Waflerbehälter fließt durch e kaltes Waſſer 
sı Den Aüuhlapparat, das erwärmte Wafler fließt oben durch f in ein unters 
‚eitefites Gefäß ab. Die Retorte liegt am beften auf einem Drahtnetze (Sieb⸗ 





⸗ 
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nege) über dem fleinen chemiſchen Dfen, auf den zuerft ein Ring von paflen. 
der Größe gelegt it, und wird dur gut ausgebrannte Kohlen erhipt. An 
Fig. 2. 


fange muß man fehr vorfichtig erhigen, weil das Bier, in Folge des Entwei- 
chens der Kohlenfäure und der Ausfcheidung ſtickſtoffhaltiger Subftanzen , einen 
ſtarken gelblichen, kleinblafigen, zähen Schaum bildet, der jedenfalls in die Kühl: 
röhre überfteigt, wenn man nicht fofort durch Wegnehmen von Kohlen oder 
Deffnen der Zugthür des Dfens die Hiße mäßige Diefer Meinblafige zäht 
Schaum verſchwindet dann nad) einigen Augenblicken, wenn das Bier gut vergoh- 
zen war, die ſtickſtoffhaltigen Stoffe legen ſich in zähen Fäden an die Glaswand 
an, das Bier kocht ruhig fort, der Schaum ift großblafig und ſinkt Leicht zufammen. 

Es brauchte wohl kaum gefagt zu werden, daß der Rückſtand in der Re 
torte, das gekochte Bier, benupt werden kann zur Befimmung des Maly 
ertractgehalts, nach Zufag von Waſſer bis zum angewandten Gewichte des Bir 
es, daß ſich aljo aus einer und derjelben Menge Bier und durch eine und die 
felbe Operation fowohl der Gehalt an Alkohol als aud der Gehalt an Malz: 
extract ermitteln laſſen. 


Zenneck wandte das Princip des Denometers (Weinprobers) von Taba 
rié zuerſt auf die Ermittelung des Alkoholgehalts des Bieres an; er beftimmie 
nämlich zuerſt den Alkoholgehalt des Bieres aus der Differenz der Anzeigen des 
Beck'ſchen Aräometers pro aceto im ungekochten alkoholhaltigen, aber enttoh⸗ 
Ienfäuerten Biere und im gekochten, altoholfreien Biere. Die Differenz zeigt, 
nad ihm, die Grade an, welche der Alkohol der Flüſſigkeit ertheilt (Dinglers 
polyt. Journ. 3, 48. Seite 427.) 
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Iqh (O tto) drüdte dies fo aus: Das ſpecifiſche Gewicht des Bieres 
iR vor dem Kochen um denſelben Betrag geringer, um welchen das ſpe— 
cififde Gewicht eines Weingeiſtes, von gleihem Altoholgehalte 
mit dem Biere, geringer it ald das des Waffers. Richtiger if es 
noch, zu fagen: Das ſpeciſiſche Gewicht des Bieres ift vor dem Kochen in dem⸗ 
felben Berhältniffe geringer, in welchem das fpecififche Gewicht eines Wein- 
geiſta von gleichem Alkoholgehalte mit dem Biere, geringer ift ald das des Waſſers. 

Ran entfernt, wenn auf diefe Weiſe der Alkoholgehalt des Bieres ermittelt 
werden foll, Die Kohlenſäure aus dem Biere, durch Schütteln und gelindes Erwär- 
men und beftimmt dann · das fpecififche Gewicht mit größter Genauigkeit bei 140R. 
Hierauf kocht man das Bier, wie oben angegeben, ein, bis zur Verflüchtigung 
des Alkohols, verdünnt den Rüdftand mit Waſſer genau bis zum angewandten 
Gewichte des Bieres, filtrirt, wenn nöthig, in einem bededten Trichter, um 
Berdunftung des Waſſers zu verhindern, und ermittelt nun das ſpecifiſche Ge- 
wit diefer Flüffigfeit ebenfalld genau bei 140 R., wodurd man zugleich den 
Gehalt an Malzertract erfährt. 

Aus dem Berhältniffe der pecifiihen Gewichte berechnet man dann den 
Alkoholgehalt wie angegeben, und wie es das folgende Beifpiel lehrt. 

Angenommen: Das fpecififhe Gewicht des entlohlenfäuerten Bieres fei 
gefunden worden zu 1,0250. Rad dem Einkochen und Berdünnen mit 
Waſſer, His zum urfprünglihen Gewichte, habe ſich das ſpecifiſche Gewicht 
1,0820 ergeben. | 

Das Berhältniß der fpecififchen Gewichte ift alfo: 1,0320 : 1,0250. 

In diefem Verhältniſſe ift ein Weingeift von gleihem Altoholgehalte mit 
dem Biere leichter ald Waſſer; er wird alfo ein ſpecifiſches Gewicht von 0,9932 
haben (1,0320 : 1,0250 — 1,000 : 0,9932). Empirische Regel: Ran dir 
didirt das fpecififhe Gewicht des ungekochten Bieres durch das 
ſpecifiſche Gewicht des gekochten Bieres. 

Ein fpecifiihes Gewicht von 0,9932 entfpricht aber einem Alkoholgehalte 
von 3,8 Gewichtsprocenten nad) der folgenden Tabelle, welche die, für vorlier 
genden Zweck erweiterte, aber abgekürzte Tabelle von Seite 220 iſt) '). 








*) &6 ift ohne irgend bemerfenswerthen Einfluß auf das Refultat, daß die 
Tabelle für 12,5° R. gilt, während die ſpeciſiſchen Gewichte des ungefohten und 
wfchten Bieres bei 14° R. ermittelt wurden. Es handelt fih hier nur um das 
Berhältniß der ſpeciſtfchen Gewichte und diefes wird nicht weſentlich verſchieden, 
nögen die ſpetiſiſchen Gewichte bei 14° R. oder 12,5° R. beftimmt fein. Die erz 
iere Temperatur if gewählt, weil das Sacharometer meiſtens für diefe Temperatur 
taduirt iſt und die Tabellen über den Procentgehalt ver Zuderlöfungen für viefe 
Temperatur beredinet find, Nichts ſieht übrigens entgegen, die fraglichen ſpeciſiſchen 
kerihte bei 12,5° R. zu ermitteln, nur muß man dann das fpecififche Gewicht des 
elechten Bieres, wenn daraus ber Ertractgehalt berechnet werden foll, auf 14°M. 
‚rrigiren, mittelſt der ©. 113 gegebenen Tabelle. 
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— 
Bolam: | Gewidtes | Specififhes | Bolums Specifiäes 
procente procente Gewicht procente procente Gewicht 
1 0,99850 46 0,99336 
11 0,88 0,99835 47 8.76 0,99822 
12 0,96 0,99820 48 3,84 0,99308 
18 1,04 0,99805 49 3,92 0,99294 
1,4 112 0,99790 50 4,00 0,99280 
15 1,20 0,99775 51 4,08 0,99367 
16 1,28 0,99760 5,2 4,16 0,99254 
17 1,86 0,99745 5,8 4,24 0,99241 
18 1,44 0,99780 54 4,82 0,99228 
19 1,52 0,9715 35 4,40 Q,99215 
2,0 1,60 0,99700 5,6 4,48 0,99202 
2,1 1,68 0,99686 5,7 4,56 0,99189 
2,2 1,76 0,99672 58 4,64 0,9176 
23 1, 0,99658 5,9 412 0,99163 
2,4 1,92 0,99644 60 4,81 0,99150 | 
25 2,00 0,99630 61 4,89 og | 
2,6 2,08 0,99616 62 497 0,99124 
27 2,16 0,99602 68 5,05 0,9911 
2,8 2,24 0,99588 64 5,18 0,99098 

“29 2,32 0,99574 65 5,21 0,99085 
30 2,40 0,99560 66 5,80 0,99072 
31 2,48 0,9546 6 5,88 0,99059 
32 2,56 0,99532 68 5,46 0,99046 
33 2,64 0,99518 69 3,54 0,99083 
34 2,12 0,99504 70 6,62 0,99020 
35 2,80 0,99490 71 5,70 0,99008 
8,6 2,88 0,99476 72 8,78 0,98996 
81 2,96 0,99462 18 5,86 0,98984 
38 3,04 0,99448 7A 3,94 0,98972 
89 312 . 0,99434 75 6,02 0,98960 
40 3,20 0,99420 7,6 u 0,98949 
41 3,28 0,99406 77 619 0,98936 
42 8,36 0,99392 7,8 6,27 0,98924 
48 3,44 0,99378 79 6,85 0,98912 
AA 8,52 0,99364 80 6,48 0,98900 
45 8,60 0,99850 











Aus dem fpecififhen Gewichte 1,032 des eingekochten und wieder verbünn- 
ten Bieres ergiebt fid) der Gehalt an Malzertract zu 8 Proc. (Tabelle S. 233.1 

Denn man den Altobolgehalt des Bieres aus der Differenz des ſpeciñ⸗ 
hen Gewichts des gekochten und nicht gekochten Bieres berechnen will, fo ift Die 
Rechnung wie folgt: Die Differenz ift hier: 0,0070, nämlich 1,08320—1,0250. 

Diefe Zahl von 1,0000, dem fpecififchen Gewichte des Waſſers, abgezo- 
gen, giebt 0,9930. Das ſpecifiſche Gewicht 0,9930 entſpricht nad der Tabelle 
einem Altoholgehalte von 3,9 Gemichtöprocenten. 

Während. fi alfo auf erftere Weife der Alkoholgehalt der Biere zu 3,8 
Procent berechnet, berechnet er ſich auf Ießtere Weife zu 3,9 Procent. 

Man nennt diefe Methode der Ermittelung des Altoholgehalts des Bieres 

ſpecifiſche Methode. Sie giebt, wie leicht einzufehen, um fo genauere 
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Reſultate, je weniger die Zuſammenſetzung des Bieres von der Zuſammenſetzung 
eines gleich ſtarken Weingeiſtes abweicht, das heißt, je weniger ſubſtanziös und 
zugleich alkoholhaltig das Bier iſt. Für Biere von der Art der baieriſchen 
reiht fie volllommen aus, für ertractreichere und ftärkere nicht, wenn die Diffe⸗ 
renz des ſpeciſiſchen Gewichts als Grundlage der Rechnung dient. Mul- 
der hat die Methode zur Beftimmung des Alkoholgehalts der Weine mit dem 
beten Erfolge benußt, und hierfür ift fie, aus eben angegebenem Grunde, bes 
ſonders geeignet. 

MM anf eben beichriebene Weife die Differenz der fpecififchen Gewichte des 
ungelochten und gekochten Bieres gefunden und der Altoholgehalt des Bieres, in 
Gewichtöprocenten, durch die Deftillation genau ermittelt worden, fo läßt ſich, 
indem man den Alkoholgehalt durch die Differenz dividirt, die Zahl, der Factor 
finden, mit welchem man die Differenz zu multipliciren bat, um den Alkoholge⸗ 
halt des Bieres völlig genau zu erfahren. 

Angenommen: Die Defillationsprobe habe den Alkoholgehalt des in Rede 
ftehenden Biered zu 3,8 Procent ergeben, fo ift diefer Factor 7=0543, 
wenn man das fpecififche Gewicht des Waſſers — 1000 fegt (als ganze Zahl). 
Das fpecififche Gewicht des gekochten Biered war nämlich 1032,0, das des un. 
gekochten 1025,0, die Differenz ift alfo 1082,0 — 1025,0 = 7. 

Diefer Factor ift nicht eine conftante Zahl (fiehe unten Balling’s facha- 
tometrifche Bierprobe) , fondern er variirt nach der Zuſammenſetzung des Bie⸗ 
red, aber für Biere von ähnlicher Beſchaffenheit ift er fehr annähernd gleich 
groß. Man erfährt alfo den Alkoholgehalt folder Biere, wenn man die auf 
angegebene Weife gefundene und ausgedrüdte Differenz der ſpeeifiſchen Ger 
wihte mit 0,543 multiplicirt. 

3. B.: Ein Bier zeigte gekocht das fpecififche Gewicht 1022,2, ungekocht 
das fpecifiiche Gewicht 1017,0, fo if die Differenz: 5,2; dieſe multiplicirt 
mit 0,543 ergiebt den Alkoholgehalt zu 2,82 Proc. 


Sacharometrifhe Bierprobe — Balling ift es nun, welder 
die Methode, aus der fraglichen Differenz der fpecififhen Gewichte den Alkohol 
gehalt des Bieres zu berechnen, auf eben befprochene und noch auf andere Weife 
vervolllommmet hat. Ergiebt diefer vervolltommneten Methode, weil er die fpes 
cifiſchen Gewichte auf Saccharometer⸗Procente überträgt, den Namen: facha- 
rometrifche Bierprobe. Sie ſoll in dem Folgenden, fo kurz ale es ges 
(heben Tann, erläutert werden, indem ich übrigens auf Balling’s Gährungs 
hemie verweife. 

Den Malzertractgehalt ‚der Bierwürze, in Gewichtsprocenten ausgedrückt, 
bei 140 R. durch ein genaues Saccharometer oder durch Beitimmung des fpeci- 
nihen Gewichts mittelft Wägung und die öfter erwähnte Tabelle ermittelt, bes 
zeihnet Balling mit p. 

Bei der Gährung der Bierwürzen vermindert fih die Saccharometerangabe, 
das fpecififhe Gewicht, wie fhon Seite 177 befprodyen, theils mei Malzertract 

Otto, landwirthſchafti. Gewerbe. 
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aus der Fluſſigkeit verſchwindet, theils weil Alkohol entfteht, eine Fläffgtit, | 
deren ſpeciſiſches Gewicht geringer if, ald das des Waflers, theils endlid, weil 
ſtickſtoffhaltige Subſtanzen entfernt, nämlich zur Bildung ‘von Hefe ver- 
wandt werden. Diefe Berminderung des fpecififchen Gewidts, die Attenua: 
tion, läßt fi natürlich, in dem Maaße, als fie bei der Gährung Rattfindet, 
durch das Sacharometer oder duch Wägung erkennen und befiimmen. Pan 
muß, zu diefer Beftimmung, die gährende oder gegohrene Würze ſchnell filtziren, 
durh Schütteln in einer Flaſche die Kohlenfäure daraus möglichft vollſtändig | 
audtreiben, und fie nun bei 149 R., entweder mit dem Sacdharometer felbt 
oder durch Wägung auf ihre Sacharometerangabe prüfen. 

Diefe Sacharometeranzeige des enttohlenfäuerten Bieres wird mit m be⸗ 
zeichnet. Sie entfpricht feinem wirklichen Gehalte, fondern iſt bloß Anzeige ei⸗ 
ner bekimmten Dichtigkeit. \ 

Zieht man von dem Malgertractgehalt der Würze, in Gacharometer | 
Procenten ausgedrückt (p), die Sacharometeranzeige des enttohlenfäuerten Bie- 
red (m) ab, fo ergiebt die Differenz; p — m die fheinbare Attenuation, 
ausgedrüdt in einer gewiſſen Zahl Sacharometer-Procenten (Seite 178). 

Ie mehr die Gährung vorgeſchritten ift, deſto mehr Ertract ift zerfeßt, 
defto mehr Alkohol ift gebildet, defto Meiner wird die Saccharometeranzeige und 
defto größer die ſcheinbare Attenuation p — m. Der Altoholgehalt der Biere 
ſteht daher mit der, durch die Gährung erfolgten feheinbaren Artenuation der 
Würze in geradem Berhältniffe. 

Es laͤßt fih nun, wie oben angedeutet, ein Factor — a denken, und 
fein Zahlenwerth beffimmen, der, wenn man mit ihm die ſcheinbare Atte- 
wnation, auögedrüdt in einer Anzahl Sacharometer » Procenten, multiplicirt, 
den Altoholgehalt des Biere, — A, in Gewigtöprocenten ald Product giebt. 
Hiernad if A=ep—ma 

Zur Ermittelung diefes Alkoholfactors a für die fheinbare Atte- 
nuation find von Balling zahlreihe Verſuche angeftellt worden, und es 
hat ſich ergeben, daß derfelbe um fo größer wird, je größer die urfprüngliche 

Eoneentration der Würze war. Für Bierwürzen zwiſchen 6 bis 30 Proc. Er- 
tracigehalt fteigt derfelbe von 0,4079 bis 0,4588. Man findet ihn nad 
obiger Gleichung leicht, wenn bei Gaäͤhrungsverſuchen die ſcheinbare Atteruation 
= p — m und der Alfoholgehalt der gegohrenen Würze in Gewigtsprocenten 
4A 


— 4, beftimmt werden, denn es iſt a— ( 








—m 

Die Kenntniß des Alkoholfactors a für die fpeinbare Attenuation, für je: 
den urfprünglichen Procenten-Ertractgehalt der Bierwürze, ift dem Bierbraucı 
deshalb von Wichtigkeit, weil er mit Hülfe deffelben den Procentgehalt dei 
Bieres an Alkohol berechnen ann. Die unten Seite 232 mitgetheilte Tabellı 
enthält in der zweiten Spalte diefen Altoholfactor für einen urfpränglichen Cr 
tractgehalt der Würze von 6 bis 30 Proc. Eine Bierwürze von z.B. 13 Bro< 
Ertractgehalt = p vergaͤhte bis zu einer Sacharometeranzeige von 4 Proc 
= m, fo ift die ſcheinbare Attenuation: p — m, alfo 18 — 4 = 9, und d 
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für diefen Fall, nad) der Tabelle, der Werth von a— 0,4215, fo ift der Altos 
holgebalt des Bieres in Gewichtsprocenten, A, — 9. 0,4215 — 3,7935 Proc. 
Für die gegohrene Branntweinmeifhe ift diefer Alkoholfactor, beiläufig gejagt, 
derfelbe wie file die Bierwürzen und es kann daher der Branntweinbrenner mit 
Hülfe defielben den Alkoholgehalt der gegohrenen Meiſche und die zu erwar⸗ 
tende Ausbeute berechnen. 

Benn man eine gewogene Menge der gegohrenen Würze, des Maren Bier 
1ed, einkocht, um den Alkohol daraus zu verflüctigen, den Rüdftand wieder mit 
Bafıer bid genau zum angewandten Gewichte des Bieres verdünnt, fo erfährt 
acn aus dem fpecifiichen Gewichte diefer lüffigkeit, oder durch das Saccharo⸗ 
aeter, den wirklichen Ertractgehalt des Bieres in-Procenten, wie oben ausführs- 
id beſprochen. 

Diefen Ertractgehalt bezeichnet Balling mit n. 

Zieht man von dem urfprünglichen Eytractgehalte der Bierwürze p den 
Entactgehalt des Bieres n ab, fo ergiebt die Differenz p — n die wirkliche 
Artenuation, in einer Anzahl Sacharometerprocenten ausgedrüdt *). 

Es läßt fih nun ein Factor — 3 denken und beſtimmen, welder, wenn 
man mit ihm die wirkliche Atte nuation, ausgedrüdt in Saccharometer-Procenten, 
aultipliäirt, ebenfalls den Alkoholgehalt des Bieres — A, in Gewichtsprocen⸗ 
tem giebt, Es iſt demnach A=(p—n)b 
und daher der Alfoholfactor 2 für die wirkliche Attenuation 


=) 


Auch für diefen Altoholfactor find von Balling die Zahlenwerthe durch 
Berfuhe für Bierwürzen von 6 bis 30 Proc. Ertractgehalt ermittelt worden, 
fie fleigen von 0,5004 bis 0,5735. Die unten mitgetheilte Tabelle enthält in 
der dritten Spalte den Altoholfactor 5 für die urfprünglihe Concentration der 
Bürzen von 6 bie 30 Proc. Diefer Alkoholfactor 5 ift für jeden Gährungs- 
Rand der Flüſſigkeit gleich groß, während der Alkoholfactor a, für die ſcheinbare 
Attenuation, im Anfange der Gährung größer ift und ſich erft in den fpäteren 
Führungsftadien und nad der Hauptgährung auf eine ziemlich gleiche Größe 
lellt. Daher ift der Altoholfactor für die ſcheinbare Attenuation zur genauen 
!etimmung des Alkoholgehaltes gährender Flüffigkeiten in den erften Gährungd- 
'adien unbrauchbar **). 








*) Die wirklige Attenuation zeigt nicht ganz die abfolute Gewichtsmenge 
Yalyertract an, welde vurch die Gährung in Alfchel, Kohlenfäure und Hefe zer- 
St worben tft, denn wollte man diefe Anzeige erhalten, fo müßte man das abfo- 
te Gewicht, des gelochten Bieres auf das abſolute Gewicht der Würze bringen, 
is welder jenes Bier entftanden ift. Allein dies it nicht möglich, weil jenes @er 
it der Würze unbefannt if; es ift dies aber auch für den Zwed nicht nothwendig. 

Auch durch Rechnung fann der Altoholfactor b für die wirkliche Attenua⸗ 
'n gefunden werben. Dazu if notwendig, zu wiffen, wie viel Gewigtetheile 
!tehol, Kohlenfäure und trodene Hefe 100 Thle. durd die Gährung zerfeßtes 
'ılgertraet liefern, und in welchem Verhältniffe die Menge ver Kohlenfäure und 
z ausgefchievenen ‚Hefe zur Menge des gebildeten Alkohole fehen. Genaue Vers 

15° 
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Benn man von der fheinbaren Attenuation des Bieres — p — m, die 
wirkliche Attenuation — p — n fubtrahirt, fo erhält man die Differenz beider 


füge Haben Balling gezeigt, daß 100 Gewichtstheile Würzertract bei der Gährung 
liefern : 

48,891 Gewichtätheile Alkohol 

46,286 » Kohlenfäure 

5,323 » trodene Hefe. 

Die Menge der Kohlenfäure beträgt hiernach 0,9565, die Menge der Heic 
0,110 von der Menge des gebildeten Atohols, und es if nad) vollendeter Haupt: 
gährung, fo wie bei der dann entftehenden Nachgährung, die Menge der menge: 
bilbeten Hefe mit jener des erzeugten Alfohols immer proportional *). 

In viefer Borausfepung läßt ih nun ber Mltoholfactor bdurd folgende 
Rechnung ermitteln. 

100 Gewichtstheile Bier feben zu ihrer Erzeugung eine Gewichtsmenge Bier: 
würze, in denfelben Gewichtstheilen ausgebrüdt, voraus: 

— 100 + dem Gewichte des bei der Gährung entwidelten Kohlenſaure- 
gaſes = K 
+ dem Gewichte der dabei ausgeſchiedenen Hefe = H. 

Es fei das abfolute Gewicht der Bierwürze, welde der Bährung unterworfen 

werben muß, um 100 Bier zu erzeugen = W, fo it 
W=ZW+HK+H. 

Bezeichnet man die durch die Bährung gebildete, in 100 Gewichtötheilen Bier 
enthaltene Alfobolmenge mit — A, fo ann man nad den vorfiehenden Erfahrun: 
gen bie Größen K und H durch Functionen von A ausbrüden, indem 

K = 0,9565 A und 
H = 0,110 A if. 

Diefe Werthe in die osige Gleichung ſubſtituirt, iſt 

100 + 0,8566 A + 0,110 A, 
„= 100 + 1,0656 4. 

Bejeichnet man den Gritactgehalt der Würze — W in Gewichtsprocenten mit 

= p, den abfoluten Gehalt an Grtract in berfelben mit — E, fo ift 








E=Wx5 
und flat W befien Werth gefept, iſt 
B= (HE A), a G. 


“ Hiermit wurde eine Gleichung aufgeftellt dur Beflimmung jener Gewichte: 
menge Malz: over Würze-Ertraet — E, welche in der Ouantität Würze = W 
aufgelöft enthalten war, woraus 100 Gewidtstheile Bier erieugt wurden. 

6 läßt id) dafür noch eine zweite Gleichung ableiten. 

Hat man nämlid) den Ertractgehalt des Bieres (der gegchrenen Slüffigkeit) 
der mit m begeichnet it, mad) der oben im Allgemeinen gegebenen Anleitung er: 
mittelt, fo in offenbar aud) 

E=A+K+H+n 
weil alle dieſe Werthe ih in jenem von Z vereinigen; denn aus dem Malzertractt 


*) Bon der Rihtigfeit der Angabe Balling’s. dab die Menge der gebildeten Kefe ſtete dire 
prosortionat fei der Menge des gebilbeten Alfohoi®, Tann id mich nicht überzeugt halten. Wenn yur 
Darfeiung einer Bierwürge die Hüfte des Malyed durd) Stärtemehl erfept if, Iol bei der Gäbrunz 
für dieferpe Menge Alfobol, ebenfo viel Hefe gebildet werden, al6 wenn feine folce theitweife Bertrerung 
Rattgefunpen $at. Dieb fann id mir nicht ertlären. Jedenfals fept Balling’s Angabe das Borban- 
deniein einer gemiflen Menge RidRoffgaltiger Eubfanzen in der Würze voraus. 
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Attenuationen, ausgedrüdt in SacharometerProcenten, dies ift die Attenuas 
tond-Differenz, fie wird mit d bezeichnet. Es ift daher 

d — (p — mM —(p—n) ode 

d=n—m 
dae heißt, man findet die Attenuationd-Differenz, wenn man von dem Eptract- 
halte des Bieres — n. die Sacharometeranzeige des friſchen entkohlenfäuerten 
Bird — m fubtrahirt; fie ift daher leicht bei jedem Bigre zu ermitteln. Je 
mehr Alkohol ein Bier enthält, deſto größer ift die Attenwations-Differenz. 

Es läßt ſich nun wieder ein Factor — c denken und beftimmen, welcher, 
mit der Attenuationd-Differenz des Biered — n — m multiplicirt, den Alkohol⸗ 
gehalt deſſelben — A in Gewichtöprocenten giebt. Es ift mithin 

A=n—mc, 
voraus man diefen Alkoholfactor für die Attenuationd-Differenz 
c findet, denn: 
___4 
TI a—m' 


Die mögliäft genaue Beftimmung diefes Altoholfactors ift für die ſaccharome⸗ 
tfhe Bierprobe von größter Wichtigkeit. Cr ift nad der urfprünglichen Con» 
entration der Würzen von 6 bis 30 Proc, vorzüglich aber nach dem Gährungs- 
Rande etwas verfchieden. Allein füe eine Bergährung derfelben bis O Pros 
ent Sacharoimeter » Anzeige wechſelt er nur von 2,2096 bis 2,2902, und 


e 





E iR der Afopol — A, die Kohlenſaure = K und die Hefe — H entanden, 
inmie aud der Meft des unzerfehten Criractes — n in den 100 Gewictstheilen 
Rs gewonnenen Bieres zurücgeblieben. Cubflituirt man in biefer Gleichung ftatt 
KR und H ihre Werthe, fo hat man: I 

E=4+ 0865 A+ 0,110 H+n 
over 
E=2065A+tn.:.2:.... .. (MD. 
Rach diefen zwei Gleichungen für Z ift auch: 
_ (100 + 1,0665 4 
20665 At n= 100 ) B 


weraus ber Werth für A: 
a __p— m) 10 
206,4 — 1,064 p 
Zur Befimmung des Altohofgehaltes in 100 Gewichtstheilen ber gegehrenen 
dläffigfeit = A aus der erfolgten wirklichen Attenuation wurde oben die folgende 
Geigung aufgekellt: 
J A=p—- mb 
jelalich iR auch, da fih in beiden Gleichungen der Altohol = A auf 100 Gewichte: 
heile ber gegohrenen Alüffigfeit (hier des Bieres) bezieht: 
vo _P-m 10 
der 
woraus der Werth des Altoholfactore = b 
be 10 am 
| = (rer) . ID. 
Die Bertge der fo bereineien Alfopolfactoren fimmen mit den durch Vers 
füge gefundenen genau überein (Balling a. a. D.). 
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er ann im Mittel — 2,240 angenommen werden. Diefer mitteler 
Werth genügt für den Zweck volltommen. 

Mit Hülfe diefes Factors läßt fih nun aus der Attenuationd-Differen: 
eines Bieres, au wenn der Malzertractgehalt der Würze, woraus das Bier ge: 
wonnen, nicht bekannt ift, defien Alfoholgehalt annäherungsweife beftimmen: 
nicht ganz genau, weil zur Auswahl der richtigſten Bahlenwerthe für diefen 
Factor in jedem vorfgmmenden Falle der Anhaltspunkt fehlt. 

Bird die ſcheinbare Attenuation = p — m durch die wirfiche Attenuation 
— p — n dividirt, fo erhält man, wenn die Gährung bereits fo weit vorge 
ſchritten ift, daß die AttenuationdDifferenz ſich — 1,000 nähert, eine Zahl 
als Quotient, welde für die nun weiter fortfcreitende Bergährung, wobei die 
Attenuationd- Differenz immer größer wird, ziemlich conftant bleibt, die aber 
nad) der urfprünglihen Goncentration der Würzen etwas variizt, nämlich Meiner 
ift bei geringerem, größer bei größerem Ertractgehalte der Würzen. 

Diefe Zahl it der Attenuationd-Quotient, er wird mit g bezeichnet. 
Es if mithin: 


Die möglichft genaue Beftimmung der Zahlenwerthe für die Attenuationt- 
Quotienten, je nach der urfprünglichen Goncentration der Bierwürgen, begründet 
die genaue Prüfung der Biere auf ihre wefentlihen Beftandtheile mittel dee 
Saccharometers, mithin die Möglichkeit der facharometrifhen Bierprobe. 

Für die urfprünglihe Concentration der Würze von 6 bi 30 Proc. Er 
tractgehalt wechfelt diefer Quotient von 1,226 bis 1,250 und er findet fi für 
diefe in der fünften Spalte der unten mitgetheilten Tabelle. Die Zahlen find 
Mittelzahlen aus den Refultaten der von Balling angeftellten Verſuche. 

Mit Hülfe des Attenuations,Quotienten findet man nun durch Red 
nung: " 

1) den Altoholfactor für die fheinbare Attenuation — a, 
2) die urfprünglihe Goncentration der Würze, woraus ein Bier et- 
zeugt wurde = p. 
Früher wurde nämlich beftimmt: 
A=(p—m)aund 


A=b—nb. 
Dividirt man diefe beiden Gleichungen durch einander, fo erhält man 

A_p—ma 
A p—nb 

woraus - 
2 _.m 
a — —_n 

und da die lehtere Größe = 4, fo ift auf 
d 
== 
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und daraus 
b 


a — 7, 
9 
dd heijt, man erhält den Alkoholfactor für die ſcheinbare Attenuation, wenn 
mar den Factor für die wirkliche Attenuation mit dem zulommenden Attenua- 
tond-Qunotienten dividirt. Die fo erhaltenen Refultate Rinmen mit den durch 
Ye Erfahrung gefundenen vollkommen überein. 
Aus der für den Attenuationd-Quotienten aufgeftellten Formel: 


giebt fih p, die nfprüngliche Saccharometeranzeige der Würze: 


g—m 
pP MZe) 





w Der Werth von p läßt ſich auch noch durch eine andere Formel ausdrü⸗ 
namlich: 





n— m 
pP >= g—1 + 


Re in ihrer Anwendung noch bequemer als die vortge ifl. 


Da der Werth von g durch den Werth von p bedingt wird, p aber eben 
ciuch werden foll, alfo unbekannt ift, fo muß man zuerft annäherungsmeife 
betiinnen. Dies kann mit Hülfe der 'Sleihung für die Beſtimmung des 
Kt A im PBiere, aus der ermittelten Attenuationd » Differenz, 

Hocker: 

A=(in— mc. 

Kiamt man für den Alkoholfactor c den mittleren Werth 
2324 und verdoppelt nun den fo annäherungsweife ermittel- 
"Alobolgchalt, fo erhält man die Menge Malzertract der 
zitze, woraus jener Alkohol mit der entwidelten Koblenfäure 
a mit der ausgefchiedenen Hefe entflanden ift, und addirt man 
yu den noch im Biere befindlichen Ertractgehalt, fo erfährt man 
bernd den Malzertractgehalt der Würze in Procenten. 

Ss diefe annäherungsweile Befimmung von p gemacht wor: 
%, jo findet man in der unten mitgetheilten Tabelle den, die, 
a ÜErtractgehalte zufommenden Attenuations » Quotienten g, 
ebti man die Decimalen unter 0,5 vernachläffigt, über 0,5 für 
nGanzes rechnet, und hat man fo den wahren Werth für q gefun— 
®, fo bringt man dieſen in eine von den beiden oben aufgeftell- 
uGleichungen: 


no—m n — 
= — — oder = 
— — 8 7 





m 
J— 


 Manfdiefe Weiſe nun die urſprüngliche Concentration der 
Wtp, der urfprünglihe Malzertractgehalt berechnet, fo findet 
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man den Procentgehalt des Bieres an Alkohol aus der @lei- 
Hung für die wirkliche Attenuation: 
A=p—nb, 

wobei der Altoholfactor 5 aus der Tabelle, dem Malzertractgehalte 
nad ausgewählt wird. 

Hat man nun den Gehalt an Ertract und den Gehalt an 
Alkohol gefunden, fo ergiebt fi der Gehalt an Waſſer von ſelbſt. 

Zur vorläufigen annähernden Berechnung des Werthes von p fann man 
aud in den fraglichen Kormeln g — 1,232 feßen, entſprechend einer urfprüng- 
lien Concentration der Würze von 12 Proc. Für den fo annähernd gefun- 
denen Werth von p nimmt man dann, aus der Tabelle, Die dazu gehörige Zahl 
in die Formeln, u. f. w. " 

Ehe id das, eben im Allgemeinen Befprodene durch ein Beifpiel erläutere, 
laſſe ih die oft angezogene Tabelle für die Altoholfactoren und Attenuationd- 


Duntionten Falaon fa mis sine nan Hallina horshnste Fahelle melde di⸗ 
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jur Reduction. der fpecififchen Gewichte auf Sackharometer-Procente für die 
facharometrifche Bierprobe. 


Diefem De Diem 
Zus. | entfpre: | entfpre= ‘| entfpres 
ihes chende Mine chende — chende 
Gewicht Sacchar.⸗ "| Gewicht Sacchar.⸗ Gewicht Sacchar.⸗ 
Anzeige i Anzeige Anzeige 
in Proc. | . in Proc. in Proc. 





1,0000 0,000 
1,0001 0,025 1,0051 1,275 1,0101 | 2,525 1,0151 8,775 


2 050 52 300 102 550 152 800 
3 075 58 825 108 575 153 825 

4 100 54 850 104 600 154 850- 

5 125 65 375 105 625 155 875 

6 150 56 400 106 650 156 900 

7 175 57 425 107 675 157 925 

8 200 58 450 108 700 158 950 

9 225 59 475 109 725 159 975 
1,0010 250 1,0060 500 1,0110 750 1,0160 | 4,000 
1 275 61 525 111 775 161 025 
12 800 62 550 112 800 162 050 
18 325 63 575 118 825 168 075 
14 350 64 600 114 850 164 100 
15 375 65 625 115 875 165 125 

16 400 66 650 116 900 166 150 

17 425 67 675 117 | 935 167 175 

18 450 68 700 118 950 168 200 

19 475 69 7125 119 975 169 225 
1,0020 500 | 1,0070 750 1,0120 | 8,000 1,0170 250 
21 525 71 775 121 025 171 275 

22 550 72 800 122 050 172 300 

23 575 13 825 128 075 173 325 

24 600 74 850 124 100 174 350 

25 625 75 875 1235 125 175 375 

36 650 16 90 126 150 176 400 

7 675 77 925 127 175 177 425 

28 700 78 950 128 200 178 450 

239 125 19 975 129 225 179 475 
1,0030 750 I 1,0080 2,000 1,0130 250 1,0180 500 
91 775 81 025 131 275 181 525 

32 800 82 050 182 800 182 550 

33 825 83 075 138 825 183 575 

34 850 84. 100 134 350 184 600 
35 875 85 125 135 375 185 625 

36 900 86 150 136 400 186 650 

37 925 87 175 137 425 187 675 

38 950 88 200 138 450 188 700 

39 975 89 225 139 475 189 125 
1,0040 1,000 | 1,0090 250 1,0140 500 1,0190 750 
4 025 9 275 141 525 191 775 

42 050 92 300 142 550 192 800. 

43 075 93 325 | 148 575 198 825 

44 100 94 350 144 600 194 850 

45 125 95 375 145 | 625 195 875 

46 150 96 400 146 650° 196 900 

47 175 97 425 147 675 197 925 

48 200 98 450 148 700 198 950 

49 235 99 475 149 725 199 975 


10060 | 1,250 | 1,0100 | 2,500 | 1,0150 | 8,750 | 1,0200 | 5,000 
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m Diefem rl Diefem 

Eur. | entipre: : | entfpre- » | entfpre: | entfpre= 

Speci⸗ Speci⸗ Speci⸗ Speci⸗ 

hide She Ries Sacher. ſiſches ar. ſiſches Sehr. 

Gevicht Anzeige Gewicht Anzeige Gewicht Anzeige Gewicht An eige 
in Proc. in Broc. in Proc. in —* 


1,0401 9,925 | 1,0451 11,119 | 1,0501 | 12,309 1,0551 | 18,500 


402 950 452 142 502 333 552 523 
403 975 453 166 503 357 553 547 
404 | 10,000 454 190 504 881 554 571 
405 023 455 214 505 404 555 595 
406 047 456 238 506 428 556 619 
407 071 457 261 507 452 557 642 
408 095 458 285 | 508 476 558 666 
409 119 459 809 509 500 559 690 
1,0410 142 | 1,0460 333 | 1,0510 523 1,0560 714 
41 166 461 357 311 547 561 "138 
412: 190 462 881 512 571 562 761 
413 214 463 404 513 595 568 7185 
414 238 464 428 514 619 564 809 
415 261 465 452 515 642 565 -883 
416 285 466 476 516 666 566 857 
417 309 467 500 517 690 567 881 
418 3383 468 523 518 714 ' 568 904 
419 857 469 547 519 138 569 928 
1,0420 | 881 | 1,0470 571 | 1,0520 761 1,0570 952 
421 404 471 595 521 785 571 976 
422 428 472 619 522 809 572 | 14,000 
423 452 473 642 528 833 578 028 
424 476 474 666 524 857 574 047 
425 500 475 690 525 881 575 071 
436 523 476 714 | _. 526 904 . 576 095 
427 547 47T 138 527 928 577 119 
428 ‚571 478 761 528 952 578 142 
429 595 479 e785 529 976 579 166 
1,0430 619 | 1,0480 809 | 1,0530 | 18,000 | 1,0580 190 
431 612 481 833 531 023 581 214 
432 666 482 857 532 047 582 238 
483 690 483 881 533 071 583 261 
431 714 | 484 904 534 095 584 285 
435 738 485 928 535 119 585 809 
436 761 486 952 536 142 586 333 
437 785 487 976 637 166 587 357 
438 809 488 12,000 538 180 588 381 
439 833 489 023 539 214 589 404 
1,0440 857 | 1,0490 047 | 1,0540 238 1,0590 428 
441 881 491 071° 541 261 591 452 
442 904 492 095 542 285 592 476 
443 928 498 119 548 309 598 500 
444 952 494 142 544 338 594 528 
445 976 495 166 545 857 595 547 
446 | 11,000 496 190 546 381 596 571 
447 023 497 | 214 547 404 597 595 ' 
448 047 498 238 548 428 598 619 
449 081 499 261 549 452 599 642 


1,0450 11,095 | 1,0500 12,285 | 1,0550 | 13,476 1,0600 | 14,666 















Diefem 


Diefem 
entſpre⸗ entſpre⸗ 
hende ende 
Sacchar.⸗ Sacchar.⸗ 
Anzeige Anzeige 


tor. in Proc. 
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Der Aloholgehalt iſt alſo annähernd 2,912 Proc. Verdoppelt man 
diefe Zahl: —= 5,824, fo erhält man annähernd die Menge Malzertract der 
Bürze, aus welder jene Menge Altohol mit der entwicelten Kohlenfäure und 
ausgefhiedenen Hefe entftanden, und addirt man dazu den Grtractgehalt des 
Bieres 5,550, fo erhält man ald Summe 11,374, den annähernden procentir 
ſchen Eprtractgehalt der Würze, aus dem das Bier entftanden. 

Für diefen Eprtractgehalt zeigt num die Tabelle (Seite 232) den Attenuas 
tiond-Quotienten g — 1,231, und der wahre Werth für p ift dann nad 
den Gleichungen: 

n nom 
oder: p = 7-1 +n: 

_ 5,550 — 4,250 
1231 —1 
1,3 
P= oa +55 
p = 5,627 + 5,550 = 11,177 
d. h., der wirkliche. Ertractgehalt der Würze, woraus das Bier dargeftellt war, 
iR 11,177 Proc. 

Man berehnet nun den wirklichen Alkoholgehalt aus der Gleihung: 
A=(p —n) b, indem man für 5 den Werth nad dem Ertractgehalte der 
Bürze aus der Tabelle nimmt. Dan hat alfo 

4A = (11,177 — 5,550) . 0,513 
4A ‚627 . 0,518 
4A: ‚885 Proc, 
Das Bier enthält hiernach in 100 Gewichtötheilen: 
Abo 2 ee 2885 








+ 5,550 








Etat 22.2.2000. 5,550 
Bft 2.2.00. 91565 
100,000 


Der ftattgehabte Vergährungsgrad ift 11,177 — 4,250 — 6,927 Proc. 
Sacharometer-Anzeige, oder a m * = 0,619 (Seite 178). 

Der zur facharometrifhen Prüfung des Bieres erforderlihe Apparat ift 
der folgende: 

1. Ein genaues PBrocent«-Sacharometer, von 0 bis 30 Proc., an welchem 
noch 1/0 Proc. abzulefen. 

2. Eine genaue Wage für eine Belaftung von ohngefähr 2000 Gran 
(120 Grm.), welche auf jeder Wagſchale noch Yo Gran (oder 0,01 Grm.) 
anzeigt, mit einem Einfag Taufend-Gran-Gewichten (oder mit Grammengemiche 
ten bis 100 Grm.) und Pincette zum Anfaflen. 

3. Ein Glasfläfhchen zur Beftimmung des ſpecifiſchen Gewichtes durch 
Vigung. (Siehe ſpecifiſches Gewicht.) Daſſelbe kann, um Rechnungen zu ver⸗ 
meiden, bei 140 R. 500 oder 1000 Gran faſſen (oder 5Q Grm). Steht eine 
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feinere Wage zu Gebote, wie in chemiſchen Laboratorien, fo reiht man mit 
einem Flaſchchen von 20 Grm. recht wohl aus. Zu dem Glasfläfchhen if ein 
Tara-Gewichtsftüd von Meffing oder befier von Glas vorhanden. 

4. in Einkochkeſſelchen von Meffingbleh von 3 bis 31/, Zoll Durch⸗ 
meffer, 11/5 bis 2 Zoll Tiefe, ohngefähr 3000 Gran (oder 200 Grm.) Waſſer 
faffend, um darin 1500 Gran (oder 100 Grm.) Bier bequem abmägen und 
einkochen zu können, fammt Taraſtück von Meffing und einem Statife zum Auf- 
ftellen beim Kochen. 

5. Eine gläferne Weingeiftlampe. 

6. Cine Glasflafhe, um das zu prüfende Bier in diefelbe filtriren und 
darin durch Schütteln von der abforbirten Kohlenfäure möglichſt befreien zu 
tönnen, nebft gläfernem Trichter und Glasplatte zum Bedecken defielben. 

7. Ein Eylinder oder ein Becherglas nebft Triter, um das gekochte Bier 
in daſſelbe filtriren zu können. 

8 Ein Thermometer mit einradirter oder in Glas eingefchloffener Scala, 
alfo ein Thermometer für Flüffigkeiten. 

9. Ein Löffelchen zur Ausgleihung der Flüſfigkeitsgewichte auf der 
Wage und weißes Drudpapier zum Filtriren. 


Das fpecielle Verfahren zur Prüfung tft das folgende: 

8. Denn das Bier volltommen Mar ift, giebt man davon ohngefähr 
3000 Gran (200 Grm.) in die trodene Glasflaſche (6) und ſchüttelt es darin 
unter Öfterem Lüften des Korkes, bis es die Kohlenfäure möglichft vollftändig 
entlaffen hat. Iſt das Bier trübe, fo muß man es in die Flaſche filtriren, wos 
bei Berdunftung durch Bedecken des Trichters mit einer Glasplatte zu verhüten. 

b. Bon dem entfohlenfäuerten Biere werden in dem Einkochkeſſelchen 
1500 Gran (100 Grm.) genau abgewogen, in dem Keffelhen über der Spiri- 
tuslampe erhitzt und auf 1/z des Volumens eingekocht, wozu etwa 20 bis 25 
Minuten erforderlich find. Anfangs ſchäumt das Bier fehr und man muß durch 
Tieferftellen der Rampe, auch wohl Entfernen der Lampe und Blafen auf die 
Oberfläche des Bieres, die Temperatur mäßigen, um das Ueberfteigen des dich⸗ 
ten zähen Schaumes zu verhindern; fpäter wird der Schaum loderer und fält 
teiht zufammen, das Bier kocht ruhig ein (vergl. Seite 222). Je jünger, je 

- weniger vergohren das Bier üft, defto länger droht die Gefahr des Ueberfteigens, 
defto länger Hält fih der Schaum zähe und dicht. Das hinreichend eingefochte 
Bier wird dann der Abkühlung überlaffen, was durch Einftellen des Keſſelchens 
in kaltes Wafler au beſchleunigen ift. 
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Fläfächen mit dem Biere voll, oder bis zu der Marke, wiſcht es forgfältig ab, 
bringt es auf die Wage, legt das Taraſtück und das Waſſergewicht auf die 
andere Schale und fügt nun fo viel Gewichte Hinzu, bis das Gleichgewicht her⸗ 
gefelt iR. Angenommen, das Tauſendgran-Fläſchchen faſſe 1025 Gran Bier, 
fo iR das fpecififche Gewicht des Biered 1,0250. Dies fpecififde Gewicht iR 
nun in Sacharometer-Procente umzuwandeln, wozu die Seite 233 u. f. mits 
getheilte Tabelle gegeben ift (m = 6,244) . 

d. Das Keſſelchen mit dem abgekühlten eingekochten Biere wird nun, 
nachdem der etwa angefepte Ruß davon abgewiſcht ift, auf die eine Wagſchale 
gebradt, und auf die andere die Tara des Keſſelchens und das Gewicht des zum 
Einfodhen eingemogenen Bieres gelegt (b), und nunmehr fo viel reines deftillir- 
ted Waſſer (in Ermangelung deſſelben klares Regen» oder Fluß-Waffer) zuger 
goffen, His das Gewicht des Bieres wieder hergeftellt ift. Um dies ficherer zu 
erreihen, legt man vorläufig ein Meines Gewichtsſtück (etwa 50 Gran) auf die 
Vagſchale zu dem Keſſelchen, und gießt vorfihtig fo viel Waſſer zu, bis die 
Vagſchale ſich fenft. Nun wird dies Gewigtöftüd wieder weggenommen, und 
dad noch fehlende Waſſer mit dem Hornlöffelhen tropfenmweife bis zum völligen 
Gleichgewichte zugefegt. Sollte zu viel zugefeßt fein, fo müßte man den Uebers 
ſcuuß durch Erwärmen verdampfen. 

e. Iſt nun das eingefochte Bier auf das urfprüngliche abfolute Gewicht 
des frifhen Bieres gebracht worden, fo wird das Keſſelchen von der Wage ger 
nommen, dag gekochte Bier darin mit dem Stiele des Hornlöffelhens zur gleich- 
formigen Vermiſchung mit dem zugefeßten Waſſer umgerührt und dabei zugleich 
Alles abgeftreift und abgefpühlt, was ſich beim Kochen an der Wand des Keffel- 
Gens angefept hat, um es in der Flüffigkeit aufzulöfen. Bei dem Kochen ha- 
ben fi Sloden ausgefchieden, welche das gekochte Bier trüben. Um das fpecififche 
Gewicht deſſelben zu beſtimmen, muß daffelbe daher filtrirt werden, wozu der 
Glaschlinder oder das Becherglas, der Glastrichter und die Glasplatte dienen. 
Sobald fo viel Mar abgefloſſen If, als zur Füllung des Flaͤſchchens für die Ber 
fimmung des ſpecifiſchen Gewichts erforderlich, wird das fpecifiiche Gewicht bei 
140%, genau fo ermittelt, wie es oben in o. beſchrieben worden. Angenommen, 
das Tauſendgran ⸗Flaͤſchchen faſſe 1,032 Gran des gekochten Bieres, fo ift das ſpe⸗ 
ffhe Gewicht 1,0320. Diefes fpecif. Gewicht entfpricht, nach der Tabelle, einer 
Sacharometer-Anzeige oder einem Gptractgehalt von 7,950 Proc. — n (f. c.). 

Hiermit find alle Beftimmungen zur Berechnung der Zufammenfegung 
des Biered gemacht. Sie fommen, wie fhon oben gelehrt, auf folgende Weife 
in Anwendung: 

Die Attenuationd-Differenn d— n — m ift im vorliegenden Falle 
7950 — 6,240 = 1,710. Benn man nun nach der Gleichung 

. =(—me 
die Atennationd-Differenz mit dem mittleren Alkoholfactor für dieſelbe e — 2,24 
aultiplicirt, fo erhält man annähernd den Allopolgehalt des Bieres — A. 
. & if hiemad) 4= 1710.224 
4 = 3,821, 
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und wenn man dieſe Zahl mit 2 multiplicirt, erfährt man annähernd die zers 
feßte Menge Malzertract, woraus diefer Alkohol entftanden: 

3,821.2 = 7,642. 
Addirt man dazu den gefundenen Ertractgehalt des gekochten Bieres, fo zeigt 
die Summe annähernd den Ertract-Brocentgehalt der Würze an, aus welder 
das Bier bereitet wurde: 7,642 + 7,950 — 15,592 Procent. 

Aus diefen annähernden Beftimmungen läßt fich nun der Attenuationd “ 
Quotient — q, nad) der Tabelle, Seite 232, richtig auswählen, es ift der, 
welcher einem Ertractgehalte der Würze von 15,5 Proc. entſpricht. Hiernach ik 

q= 1,2355. 


Aus der Gleichung p = Ir fuht man nun den wahren Werth 


von p, das ift den Procent« Ertractgehalt der Würze, woraus das Bier ent 
fanden, alfo: 
7,950 . 1,2855 — 6,244 


P= 7,9355 — 1,000 
p= Bs7a = 15,19 Proc. 
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die wirflih außerordentlihen Bemühungen zur Ermittelung einer fiheren und 
leicht auözuführenden Bierprobe. 

Tag man, nachdem die urfprüngliche Concentration der Würze dur das 
Balling’fhe Berfahren erfannt worden ift, daraus, wenigſtens annähernd, 
fie Schüttung, Das heißt das zur Erzielung der Würze angewandte Gewidhts- 
zuantum Walz berechnen kann, liegt auf der Hand, verdient aber, als ein höchſt 
neientlicher Borzug diefes Verfahrens, hervorgehoben zu werden. Es ift dazu 
aber erforderlich, für jedes befondere Meifchverfahren die Quantität Malzertract 
zu ermitteln, welche aus 100 Pfd. Malz; in die Hauptwürze eingeht. Bei dem 
behmiſchen Brauverfahren fommen, nad Balling, von den, durchſchnittlich in 
100 Bid. Malz enthaltenen 60 Pfd. Ertract, 51,75 Pfd. in der Hauptwürze 
zur Benußung (Seite 117); nah Steinheil bei dem Münchener Brauver- 
übren: 48,71 Pfund, nach Zierl's Derfuhen obngefähr 50,5 Procent. Zierl 
adielt nämlich, bei einem Verſuchsbrauen, von 100 Pfd. Malz 408 Bfr. 
Bier, welche ohngefähr 420. Pfd. Würze entfprehen. Angenommen, die ſaccha— 
sariihe Prüfung des Bieres hätte den urfprünglichen Extractgehalt der 
Bürze zu 12 Proc. erkennen laſſen und 100 Pfd. Malz lieferten 50 Pfd. Er- 
tact in diefe Würze, fo würden 100 Pfd. Malz ohngefähr 416 Pfd. folder 
hürze liefern können, entfpredhend ohngefähr 400 Pfd. Bier. 

Soll die Schüttung in Bolumen (Scheffeln u. ſ. w.) des angewandten Mal: 
9 auegedradt werden, fo muß man das Gewicht der Bolumen ‚Einheit (des 
hefeld u. |. w.) des Malzes kennen ; fehlt diefer Anhaltspunkt, fo wird das 
efultat der Berechnung, nady dem durchſchnittlichen Gewichte der Bolumen-Ein- 
it, unter Umſtänden natürlich fehr unfiher. Nah Schafhäutl wiegt der baie— 
he Scheffel gute Gerfte durhfchnittfih 260 Pfund, im Jahre 1844 wog er 
er nur 230 Pfund. Nehmen wir an, daß die Gewichte des Scheffeld des 
raus dargeſtellten Malzed in demfelben Verhältniſſe zu einander ftehen, fo 
Ten gleihe Mengen von, aus einem Scheffel der beiden Malzforten, gezoge: 
r Bürge, eine im Berbältniffe von 13 : 11,5 verfchiedene Concentration ha- 
11Scafhäutl, polytechn. Journ. Bd. 109. ©. 68). Die baierifchen Be: 
rein entbebren daher einer richtigen Bafis für die Controle der Beftimmung, 
z aus einem baierifchen Scheffel Malz 6 Eimer Lagerbier und 7 Eimer Schenk: 
T gebraut werden Tollen. Wo man Biere von gewiffem Gehalte verlangt, muß 
n tie Eoncentration der Würze vorfchreiben. Man würde 3. B. in Baiern 
en Eonnen, das Schenkbier joll aus einer 11procentigen, das Lagerbier aus 
tt löprocentigen Würze gebraut fein. 

Sallymetrifcdhe Bierprobe. — Buchs hat ein Verfahren zur Er 
klıny der wefentlihen Beitandtheile des Bieres erfonnen , welches er das 
linmetrifche nennt, weil ed fi auf die Beftimmung der Menge von Koch» 
| gründet, Die von dem ungetochten und en Biere aufgelöft wird 
lagler's polytechnifches Sournal, Bd. 62, ©. 302 u. f.) *). 

*) Das Wort hallymetrifch if aus Ads, Salz, Avw, ich löfe, und wergkn, 


ir, gebifeet, und Deshalb eppenirte ch Fuchs, wenn man, wie es nicht fel- 
auibah, halymet riſch oder halometrifch ſchrieb. Die Sylbe hal ift gedehnt. 


Cie, Iaudwirthiaftl. Gewerbe. 16 
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100 Gewichtstheile Waſſer löfen, nah Fuchs, genau 36 Gewichtetheile 
Kochſalz auf; 1 Thl. Kochſalz bedarf alfo, um gelöft zu werden. 2,778 Theile 
Waſſer. 

Eine Auflöſung von Malgertract, alſo Bierwürze, oder gekochtes, alkohol⸗ 
freies Bier loſt eine, ihrem Waſſergehalte entſprechende Menge Kochſalz auf: 
1000 Gran oder 1000 Decigrammen (100,0 Grm.) derfelben, von 10 Proc. 
Ertractgehalt, z. B. foviel ald 900 Gran oder 900 Decigrammen (90 Grm.) 
Baffer löfen. 

Benn man alfo in 1000 Gran ') Bierwürze eine gewogene Menge 
Kochſalz, die fo groß fein muß, daß ſie nicht vollftändig aufgelöit wird, ;. 2. 
330 Gran einträgt, durch Umfchütteln, Rühren und fehr gelindes Ermärmen 
die Auflöfung bewerkftelligt, und dann die Menge des ungelöft gebliebenen 
Kochſalzes beftimmt, fo erfährt man die Menge des aufgelöften Salzes. Diet 
hat man mit 2,778 zu multiplieiren, um den Wafiergehalt in 1000 Gran 
Bier in Granen zu erfahren. 

Wären z. B. von den 330 Gran Kochſalz 14 Gran ungelöft geblieben, 
fo betrüge die Menge des aufgelöften Salzes 330 — 14 — 316 Gran; dieſe 
multiplieirt mit 2,778, giebt 877,8 Gran Waſſer in 1000 Gran der Wire, 
bleiben alfo für Ertract 1000 — 877,8 — 122,2 Gran. Der Gehalt der 
Würze an Eptract beträgt daher 12,2 Proc. 

Fig. 73. Die Menge des bei diefen Verſuchen 
ungelöft gebliebenen Kochſalzes wird niht 
durch Wägung beftimmt, fondern fie wird 
gemeffen. Zu diefem Zwecke bringt man die 
Flüſſigkeit mit dem ungelöften Kochfale in 
das Hallymeter, Fig. 73, eine 9 Zol 
lange Ölasröhre, weldje oben etwa 11, gol 
weit, in der Hälfte ihrer Ränge aber trühter: 
förmig bis zu 1/5 Zoll Weite zuſammengezo⸗ 
gen und unten rund zugefchmofgen if. Dit 
untere Hälfte des engereren Theiles dri 
Hallymeters ift graduirt, fo daß die größeren 
Abtheilungen 5 Gran (eventuell 5 Dii- | 
grammen oder 5 Halbdecigrammen), dit 
Meineren 1 Gran (event. 1 Decigr. oder 
0,5 Decigr.) ungelöften Kochſalzes entſpte - 
hen und man von dem fepteren nad "ı 
bis !,, Gran abfhäpen kann. 

Man giebt z. B. in einen Heinen Kol 
ben (Fig. 74) 600 Gran Waſſer, melde 


Big. 7a. 








Fuchs bat für jeine Bierprobe das Mevicinafgewicht benupt. Es wirt gel 
mäßiger fein, anftatt 1000 Gran 1000 Decigramm over 500 Derigramm zu 
benugen, in weldyem Falle das Decigramın oder das Halbderigramm die oe: 
wichtseinheit in, - \ 
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nah DObigem 216 Gran Kochſalz Töfen, Ihüttet 216 + 5, alfo 221 Gran 
Kochſalz hinzu, bewirkt die Auflöfung und bringt die Flüſſigkeit mit dem un⸗ 
gelöſten Kochſalze in das Hallymeter, läßt die 5 Gran ungelöftee Sal; ſich 
bier abfegen, indem man das Inftrument öfters vorfihtig aufftößt, und 
erhält jo die erfte größere Abtheilung. Durch Anwendung von 216 4 10 
Gran Kochſalz erhält man die zweite größere Abtbeilung u. f. f., 8 bie 9 
jolher Abtheilungen reihen aus. Die Eleineren Abtheilungen macht man, bei 
gleiher Weite der Röhre, mit der Theilmafchine oder dem Birkel. Iſt einmal 
ein Rormal-Hallymeter auf diefe Weife graduirt, fo fann man die anderen leicht 
mitteld Queckfilbers, oder Wafler oder Salzlöfung graduiren. 

Das zu benugende Kochfalz muß vollfommen reines und trodened, nicht 
zewöhntiches Täufliches fein, und ed muß Körner von einer beſtimmten Größe 
darſtellen, damit gleiche Gewichte davon beim Ablagern in dem Inftrumente 
ftetd gleihen Raum einnehmen. Man erhält ed, indem man ed durch cin kleines 
Metalifieb Schlägt, deſſen Mafchen oder Deffnungen eine beftimmte Größe beſitzen. 

Denn man in 1000 Gran Bier, alfo altoholhaltige Klüffigkeit, eine ge: 
wogene Menge Kochfalz, 3. B. 330 Gran , einträgt und die Menge des unges 
löften Salzes ermittelt, um die gelöfte Menge defjelben und daraus durch Mul- 
tiplication mit 2,778 die Menge des Waffers zu erfahren, fo entipricht die Dif— 
jerenz zwifchen diefer Menge Waſſer und dem Gewichte des Biered (LOOO Gran) 
niht dem Gehalte des Biere an Eprtract und Alkohol. 

Der Alkohol bindet nämlih eine gewifle Menge Waſſer, das heißt, bes 
nimmt einer gewiffen Menge Wafler die Auflöfungsfähigkeit für Kochſalz; die 
fraglihe Differenz ift daher gleich dem Gewichte des Ertractd, plus dem Ge- 
wihte eined Weingeiftes, das beißt, eines wafferhaltigen Alkohole. 

Da man die Menge des Extracts, wie oben gelehrt, aus dem gekochten 
Biere ermittelt, fo erfährt man, nach Abzug der Menge des Ertracts, die Menge 
diefed Weingeiſtes. | 

Dieler Weingeift hat aber nicht unter allen Umftänden einen und denfelben 
Alkoholgehalt, fondern es ift die Menge des Waſſers, welche von dem Alkohol 
gebunden wird, nach der Menge des vorhandenen Alkohols verfchieden und 
keineswegs diefem proportional, fo daß diefelbe durch befondere Verſuche für 
verſchiedene Procentgehalte an Alkohol ermittelt werden mußte. 


Schafhäutl hat die folgende Tabelle entworfen, welche den Alkoholge⸗ 
halt der bei der hallymetriſchen Bierprobe ermittelten Menge Weingeiſt angiebt 
(Dingler’s polyt. Journal Bd. 109. ©. 51 und Bd. 182. ©. 299). 


— 
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Differenzen 





Die folgende Tabelle zeigt den, dem ungelöſten Salze bei der Prüfung 
des gelochten Bieres entfprechenden Eprtractgehalt. Es ift angenommen, daß bei 
der Prüfung 1000 Gran gekochtes Bier und 360 Gran Kochſalz angewandt 
werden. Die Grade entfprehen Granen Kochſalz. 






Salzrüd: 
fand in 
Graben 





Ertraet 





ſtand in 
Graden 


Salzrůc⸗ 






Ertract 





Die Differenz zwiſchen den, den Granen des Salzrückſtandes entſprechenden 


Zablen für das Ertract iſt meiſtens 3. 


In beiden Tabellen dienen die Differenzen zur Berechnung des Alkohol- 
achaltö und Ertractgehalts, wenn außer den ganzen Granen an Weingeift noch 
Druchtheile des Granes, außer den ganzen Graden des Salzrüditandes noch 


Bruhtheile von Graden gefunden find. 


Angenommen, es feien 73,5 Gran Weingeift gefunden, fo multiplicirt 
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man die zu 73 gehörige Differenz 0,5 mit 0,5 und erhält fo 0,25. Diefe 
Zahl ift dem zu 73 gehörenden Altoholgehalte 40,69 zu addiren, und es ift 
alfo der Alkoholgehalt 40,69 + 0,25 — 40,94 Procent. 

Hat ein Verſuch den Salzrüdftand zu 12,5 Graden ergeben, fo iſt die 
Differenz 3 mit 0,5 zu multipliciren, was 1,5 giebt, und diefe Zahl, dem 
zu 12 Grad gehörenden Ertractgehalte, alfo 33 zu addiren. Der Gptractge- 
halt ift 34,5. 

Ein Beifpiel wird nun das hallymetrifche Verfahren und den Gebrauch 
der vorftehenden Tabellen veranſchaulichen. 

1000 Gran Bier wurden auf Y/, eingefocht, um den Alkohol und die 
Kohlenfäure zu verflüchtigen, der Rüdftand wurde bis zu 1000 Gran mit Waſ⸗ 
fer in einem Meinen Kolben verdünnt (Buchs läßt nur bis 500 Gran ver: 
dünnen), dann wurden 360 Gran Kochſalz eingefhüttet und die Auflöfung 
bewirkt. Die Löfung wurde mit dem ungelöften Kochſalze in das Hallymeter ges 
bracht und dur Aufklopfen das Salz in der graduirten Röhre verdichtet. 

Es wurden erhalten 13 Grad — 13 Gran Kochſalz. 

Aufgelöft waren daher 360 — 13 — 347 Gran; diefe multiplicirt mit 
2,778, ergeben den Waſſergehalt des gelochten Biered — 964 Gran, alfo gleich 
96,4 Proc., und fomit den Gehalt an Ertract zu 36 Gran — 3,6 Proc. 

Daſſelbe zeigt ein Blick auf die zweite Tabelle. Zu der Zahl 13 der 
erſten Columne gehört in der zweiten Columne die Zahl 36. 

Berner wurden zu 1000 Gran des ungekochten Bieres in dem Meinen 
Kolben 330 Gran Kochſalz gegeben und die Auflöfung bewerkitelligt. Es fand 
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Hiernach wurden in 1000 Gran des Bieres nachgewieſen: 
Extrattttt... 36 Gran 
Alkoho.. 190,9 ⸗ 


Kohlenſäure een. » 
Freies Waſſe.... 889 Gran 9216 
Gebundenes Wafler . 326 » ’ 

| 1000 Gran. 


Bas in Procenten beträgt: 
Ertrat 2 202020. 8,60 
Alohbol . » 2 2.020.409 
Koblenfüaure . » . x ..0,15 
Waller . 2 20202 ..92,16 


In Bezug auf das Hallymeter und den Gebraud, deffelben mag noch da® 
solgende geſagt fein. 

Auf die Nichtigkeit der käuflichen Hallymeter fann man fid) nach meiner 
Erfahrung nicht immer verlaflen. Jedenfalle muß das gekaufte Inftrument ge: 
prüft werden und dann muß man fich eventuell cine Correctiondtabelle machen. 
Ein aus Berlin bezogened Inftrument war nur bei 10 Grad richtig. 14 Grad 
entiprahen 15 Gran Kochſalz; 19 Grad: 21,1 Bran, 22 Grad: 25 Gran! 
3,5 Grad entiprahen 5 Gran Kochſalz. 

Die Prüfung oder Oraduirung läßt fih am bequemften auf folgende Weife 
bewerkſtelligen. Man füllt das Inftrument mit gefättigter Kochfalzlöfung oder 
mit gekochtem Biere, dad mit Kochſalz gefättigt iſt, und bringt nah und nad 
ſe 5 Gran Kochſalz in daflelbe. 

Geht das Inftrument nicht trichterförmig in die untere engere Röhre über, 
jo lagert fich flet3 ein Theil des Kochſalzes in der oberen weiteren Röhre ab 
und diefer Theil muß dann mitteljt eines fehr dünnen Glasſtabes oder eines 
Drahtes in die engere Röhre gerührt werden. Dies gilt, ſelbſtverſtändlich, auch 
für Me Prüfung des Bieres. 

Das Aufftoßen des Inftruments, zur Verdichtung des abgelagerten Kod- 
ſalzes, muß auf einem Tiſche gefchehen,, auf weldhem man ein paar Stüde Ba: 
pier übereinander gelegt hat. Nur fo kommt man zu übereinftimmenden Reſul— 
taten. Das Aufſtoßen im Statife des Inftruments reicht nicht aus. Es iſt dann 
gleihgültig, ob man, nad und nach, 4 mal 5 Gran Kochſalz in das Inftru- 
ment bringt oder auf einmal 20 Gran; es ſteht aber nicht? entgegen, bei fuc: 
ceſſivem Einbringen, das vorher eingebrachte Salz mittelft eines Drahtes wieder 
etwas aufzulodern. Daß das Aufftoßen fo lange fortgefeßt werden muß, als 
noh Berminderung des Volumens des Salzes erfolgt, brauchte wohl faum ge» 
jagt zu werden. 

Bei dem Auflöfen des Kochſalzes in dem gelochten oder ungekochten Biere 
vermeide man ſtarke Schaumbildung, alfo ftarfee Schütteln; der Bleine Kolben 
oder die Digerirflafche werde nur öfter bewegt. Kommt confiltenter Schaum 
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in dad Hallymeter, fo bleiben Körnchen Kochſalz in dem Schaume, die man durd 
vorfichtiges und wiederholtes Rühren zum Riederfallen bringen muß. 

Um die im Kölbchen oder Fläfchchen zurüchleibenden Körnchen Kodiik 
vollftändig in dad Hallymeter zu bringen, gießt man wiederholt kleine Mengen 
der Flüffigkeit aus dem Hallymeter zurüd, oder benußt gefättigte Kochſalzlöſung 
zum Nachſpühlen. 

Zur Prüfung des baierifchen und der analogen Biere find die oben von 
gefchriebenen Mengen Kochſalz, nämlih 360 Gran für das gekochte, 330 Gr 
für das ungekochte Bier zweckmäßig. Für flärkere und ertractreidhere Bi 
nimmt man 10, 20, 30 Gran Kochſalz weniger, damit die Menge des ung 
ften Kochfalzes nicht zu beträchtlich werde, Die Graduirung des Inftruments a 
reihe. Für die Beitimmung des Ertractgehalts des gekochten Bieres, nad) 
Seite 245 gegebenen Tabelle, muß man dann aber den rüdfländigen Grand 
Kochſalz die Grane zurehnen, welche man weniger ald 360 Gran genomma, 
Die Tabelle ift nämlich für leßtere Menge berechnet. Hätte man z. 2. 35 
Gran Kochſalz angewandt und einen Rüdftand von 17 Grad erhalten, je i 
der Rücftand zu 17 — 10, alfo zu 27 Gran Kochfalz anzunehmen. 

Um nochmals den Werth der verfchiedenen Methoden zur Beftimmung de 
Alkoholgehalt des Bieres zu erkennen, habe ich in diefen Tagen wiederum In 
ſuche angeftellt, deren Refultate die folgenden find. 


1. Baierifches Bier von Thie in Braunfhweig: - 
Deitillationd« Methode . - . . 2.2... 3,9 Proc. Alkohol 


aus der Differenz. . 42 » » 
Specifiſche Methode aus dem Verhaltmiſſe- 41 » » 
Sacharometrifhe Methode. . . . . .. 42 » > 


Hallgmetrifche Methode . ». » . 2. ... 48 » 
2. Baierifches Bier von T hie: 


aus der Differenz. . 42 » „ 
Speeififge Methode | aus dem PBerhältnifie. 41 » » 





Sacharometrifche Methode -. . . 2... 42 » » 
Hallymetrifhe Methode 
ifter Befuhb. . . . . 42 » » 
2ter Berfub . . ». . 2.44 » » 
3. Baierifches Bier von Wolters in Braunfchweig, dunkel: 
Deftillations- Methode. . . . . - ... 40 Broc Alkohol 


aus der Differenz. . 41 » » 
Specifiſche Methode aus dem Verhältniſſe. 40 » » 


Sacharometrifche Methode. . . . .. » 41 » » 
Hallymetriſche Methode . . . 2 2.2... 49 » » 


4. Bier von 6,7 Procent Gehalt an Alkohol und 7,7 Procnt Gri 
nemifcht aus eingefochtem Biere und Alkohol (186 Grm. eingelohtes Bier 
m. altoholifirter Weingeift von 0,8061 fpecif. Gew. — 96°/,). 


— 
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Berechneter Ulloholgehbalt . 2 2. . . 6,7 Proc. Alkohol 
Deſtillations Methode CE Ze Se Pe Er Be 6,7 » » 
aus der Differen. . 7,1 » » 
Specifiſche Methode aus dem Berhältniffe 6,8 » » 
Sacharometrifche Methode. . » 2... 6,6 » » 
Hallymetrifhe Methode . . - 2... 7,6 » » 


kaͤßt man gelten, daß bei dem erften Biere die Deftillationd Methode den 
Alloholgehalt wahrſcheinlich etwas zu niedrig ergeben hat, fo if die Ueberein⸗ 
fimmung der Deftillationg » Methode, der fpecififchen Methode und der ſaccharo⸗ 
nmettiſchen Methode vollftändig bei den baierifchen Bieren. Bei dem alkoholrei⸗ 
gen und ertractreichen gemifchten Biere ift der Alkoholgehalt nach der fpecifis 
hen Methode aus der Differenz um 0,4 Proc. zu hoch gefunden worden. 

Die hallymetrifche Methode hat in den meiften Fällen den Gehalt zu hoch, 
vi 3 und 4 um 0,9 Procent zu hoch ergeben. Die beiden Berfuche in 2 wurs 
ten mit demfelben Kochſalz, zu gleicher Zeit und unter denfelben Umftänden 
angeſtell. Der erſte Verſuch ergab einen Salzrüdftand von 16 Gran, der 
weite einen Salzrückſtand von 17,5 Gran. Bei. dem zweiten Berfuche war das 
Salz über 12 Stunden in dem verkorkten Kölbchen mit dem Biere in Berüh- 
tung geblieben, . 

Ih Tann keine Erflärung dafür geben, weshalb mir die hallymetrifche 
Detpode bei Bieren von gleichem Alkoholgehalte und Ertractgehalte bald ein 
richtiges, bald ein etwas zu hohes, bald ein viel zu hohes Refultat ergeben hat. 
In dem Bewußtfein , möglichft genau gearbeitet zu haben, muß ich annehmen, 
dab auch Anderen ſolche Berfciedenheiten kommen werden. 
| Die Beftimmung des Extracts nach der hallymetrifhen Methode lieferte 
im Allgemeinen befriedigende Refultate; die Differenzen beirugen nur etwa 
0,2 Brocent, woraus ich wohl fchließen darf, daß die Urfache der abweichenden 
Ergebniffe der Beftimmung des Alkoholgehalts, auf Rechnung der Methode oder 
der Altoholtabelle zu fegen iſt. 

Es thut mir fehr leid, der hallymetrifchen Methode nicht das Wort reden 
ju Eonnen ; gäbe fie ficher genaue Refultate, fie würde den Vorzug vor den 
anderen Methoden verdienen, da die Genauigkeit diefer von fehr genauen Was 
gen und ſehr geübten Händen abhängig if. Kann man für den Zwed der 
dierunterfuchung ein äußerft empfindliches und genaues Sacharometer, 
Grade von 1 bis 8 oder 10 umfafjend, erhalten, fo ift die fpecififche Methode 
die am fchneliften zum Ziele führende. Die faccharometrifche unterfcheidet fich 

von diefer nur durch eine einfache, noch auszuführende Rechnung. 

Es giebt noch ein Berfahren zur Unterfuhung des Bieres, das Verfahren 
von Steinheil. Dafjelbe gründet fi im Allgemeinen auf die Ermittelung 
der, Durch den Gehalt des Bieres an Ertract und an Alkohol abgeänderten 
lichtbrechenden Kraft deſſelben. Der Erfinder nennt daſſelbe die optiſch— 
araometrifche Probe. — Ich muß auf die darüber erfchienenen Abhand- 
lungen verweifen. (Baierifches Kunft» und Gewerbeblatt 1844. Seite 227; 
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Polytechnifches Sentralblatt 1844. Bd. 2. S. 117; Gehaltsprobe für Biere x. 
von 8. U. Steinheil, Münden 1847.) 

Es ift vielleicht bier die pafjende Stelle, mich auch über die angeblichen 
Berfalihungen des Biered zu Außern. Im jedem Lande, ja in jeder Stadt, we 
beträchtlihe Mengen von Bier gebraut werden, tauchen von Zeit zu Zeit Or 
rüchte über Verfälfhungen des Bieres auf. Bald werden alle Biere, bald wird 
nur das Bier des einen oder andern Brauers verdächtigt. Schmedt das Bier 
fehr bitter, fo foll es mit Quaſſia, Bitterflee, Picrinfäure, ja ſelbſt mit Std: 
nin, anftatt mit Hopfen, gebraut fein; fühlt ein Biergaft Kopfweh am Per 
gen nach einer langen Abendfigung, fo find die Urjachen den Kokkelskörnern un 
anderen betäubenden Subſtanzen zuzufchreiben. | 

Was in aller Welt fol ten Brauer veranlafien, fein Bier zw vergiften 
ihm, dem daran liegen muß, daß das Bier gut befommt, daß möglich viel ii 
von getrunken werden fann! Würde er felbft von feinem Biere trinken, men 
er wüßte, ed enthielte ſchädliche Subflanzgen! Würden feine Leute davon ti 
fen,’ oder glaubt man, daß dieſen die Anwendung unftatthafter Zufäge verbal 
gen bliebe! 

Ein Brofeffor der Chemie in Paris ſprach in feinen Vorträgen von d 
Menge Strychnin, welche aus Franfreich nach England geht, und äußerte, & 
felbe* werde zum Porter benußt. Auf Veranlaſſung der englifchen Regieru 
wurden die englifchen Biere auf Strychnin unterfucht ; es fand jich, wie zu 
warten ftand, nicht eine Spur. Die Braufnechte Der großen Londoner Bra 
reien müßten, bei den wirklich enormen Mengen Bier, welche fie conjumir 
am Tetanus fterben, wenn das Bier ftrychninhaltig wäre. Es wurde nun a 
nachgeforſcht, wozu das Strychnin dient; es ftellte fich heraus, daß es nad ; 
dien geht, wo es zum Bergiften der Beftien, namentlich der Tiger benugt w 
Gleiche negative Refultate haben alle Unterfuchungen verdächtigter Biere ergel 

Würde der Hopfen beim Bierbrauen nur benubt, um dem Biere Bitte 
zu geben und wäre ein Bier um fo beliebter, je bitterer es ſchmeckte, fo Liege, 
denken, daß man bei theuren Hopfenpreifen wenigftens einen Theil des Hop 
durch billigere bittere Subſtanzen zu erfeßen verfuchte. Es ift aber anders; 
Hopfen wird nicht allein der Bitterfeit wegen angewandt; fein Gehalt an Dei 
an Gerbeftoff wirken fo entihieden günftig auf die Haltbarkeit Der Biere. 
ohne Hopfen ein gutes Tagerbier nicht gebraut werden kann. Große Bit: 
des Bieres ift bekanntlich gar nicht beliebt, weshalb daher follten Die Braue 
tere Zufähe machen. Wo die Lagerfeller nicht gut find, findet man gegen | 
des Sommers häufig fehr bittere Biere; weil die Brauer, wegen mangell 
Befchaffenheit der Keller, die Haltbarkeit ded Biered durch bedeutenden Zuſa 
Hopfen erhöhen müflen. Andere bittere Subftanzen erfeßen den Hopfen in. 
Beziehung nicht. Gäbe ed Subftanzen, die dem Biere eine aromatifche 
feit und zugleich Haltbarkeit zu geben vermöchten, fie würden fehr erwünſch 
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R Die Fäffer. 
(Auspihen, Schwefeln, Reinigen). 


Das befte Material zu den Bierfäflern ift Eichenholz. Alle Fäſſer, welche 
in der Brauerei bleiben oder immer wieder dahin zurückkehren, werden in Eifen 
gebunden. Auf die lebteren wird der Name des Drauers eingebrannt. Die 
eiſernen Bände erhalten einen Anftri mit Delfarbe oder mit einer heißen Auf- 
löfung von fchwarzem Pech oder Asphalt in Leinölfirniß und Zerpentinöl. In 
tem vorderen Boden der großen Päffer ift oft ein Thürchen vorhanden. 

Neue Faͤſſer müſſen vor dem Gebrauche ausgeloht werden; man läßt fie 
mit Waſſer gefüllt längere Zeit liegen. Das Waſſer ift öfters zu erneuern, da« 
mit ed nicht übelriechend werde; ein Fleiner Zufaß von Schwefelfäure befördert 
dad Auslohen und ſchützt das Wafler gegen das Verderben. 

Der Aufbewahrungsort für die Fäſſer muß troden fein und die Fäſſer 
mufien ausgetrocknet in denfelben fommen. Dan läßt fie, nachdem fie ausge, 
lobt oder gereinigt worden, mit nad) unten gekehrtem offenen Spundloch und 
mit offenem Zapfloche, auf Unterlagen liegen, bis fie troden find. 

Richt gepichte Fäſſer werden vor dem Aufbewahren gefchwefelt. Man be 
teftigt an einem, unten bafenförmig gekrümmten Drabte, etwas fogenannten 
Schwefeleinſchlag, zündet diefen an, läßt ihn in dem trodenen Faſſe abbrennen, 
zieht den Draht vorfichtig heraus, fo daß die Kohle nicht abfällt, und fchlägt 
dann den Spund ein. Das Zapfloch wurde vorher ſchon geſchloſſen. Zu ftar 
kes Schwefeln ift zu vermeiden und ſehr nachtheilig, wenn die Fäſſer bald zur 
Benugung kommen; das Bier erhält den Gefchmad nach ſchwefliger Säure. 

Zur Bereitung des Schwefeleinfchlags zieht man Streifen alter, aber rei 
ner Leinwand durch ſchmelzenden Schwefel, fo daß fie fich mit einer Krufte 
Schwefel überziehen. Man fchneitet dann für den Gebrauch, der Größe der Fäls 
jer entfprechende Stücken ab. 

In England, Frankreich und Belgien werden die Fäſſer nicht gepicht, in 
Baiern aber und den Rändern, wo man die baierifchen Biere braut, benußt man 
gepichte Fäſſer wenigftens zum Lagern des Biered. Der Ueberzug von Bed 
verhindert die Terdunftung durch die Poren des Holzed und den Zutritt von 
Luft zu dem Biere, macht das Eindringen von Bier in das Holz, was fo leicht 
sur Säuerung Beranfaffung giebt, unmöglich und erleichtert die Reinigung der 
Fäfſer außerordentlih. Auch trägt das Aroma (flüchtige Del) des Pechs, von 

dem fih immer etwas in dem Diere auflöft, zur Haltbarkeit des Biered bei und 
ertheitt ihm den befonderen Pechgeſchmack, welcher von einigen Trinfern geliebt 
wird. Dieſer Pechgefchmad wird aber leicht zu ſtark, wenn das Bed zu reich an 
flühtigem Dele-ift und wenn man die Fäſſer mit dem Biere füllt, ehe fie, nad 
dem Auspichen, vollfandig abgekühlt find. Auch fehr altoholreiche Biere er 
balten von dem Peche bald zu ſtarken Beigeſchmack, weshalb man zu diefen die 
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Fäffer nicht picht,, fondern ſchwefelt. Die zum weiten Transport beftimmten 
Fäffer können ebenfalls nicht gepicht werden, weil fih das Pech nah und 
nad ablöfen würde. 

Die Auswahl und Behandlung des Pechs ift für den Gefhmad des Bie- 
res von der größten Wichtigkeit. Das gelbe Harz enthält zu viel Del (Terpen- 
tinöl); durch Schmelzen verliert e8 mehr und mehr von dem Dele und wird 
heller oder dunkler braun (Golophonium). Im Schwarzwalde, Thüringen, 
Baiern, Defterreih wird das Pech von den Pehlern gefhmolzen. Man fiedet 
das rohe Harz (von Kiefern, Fichten und Tannen) in offenen gußeifernen 
Keſſeln fo lange, bis ſich der Terpentingerud verloren hat und fhäumt dabei 
die Unreinigkeiten ab. Haldwarm wird es dann in Blöcke oder Kiften gegoſſen. 
Man hat zwei Sorten, hellered und dunkleres. Das hellere, gewöhnlich in Ki« 
ften in den Handel kommend, ift gelblich roth, zäbe, fließt ſchon bei nicht fehr 
hoher Temperatur und befigt einen angenehmen, weihrauchartigen Geruch und 
fehr reinen und feinen Pehgeihmat (Prima). Das dunflere, gewöhnlich in 
Blöcken, ift dunfelrothbraun, ebenfalls fehr zähe und von angenehmen Geruch 
und Geſchmack (Secunda). Auch ameritanifhes Colophonium wird zur Bereis 
tung von Bierpech benupt; man Tann dies durh vorfihtigen Zufaß von fehr 
reinem Harzöle zäher machen. 

Sollen Fäffer zum erften Male gepicht werden, fo müffen fie zuvor auf 
das Bollftändigfte ausgetrocknet werden. Man zündet dazu zweckmäßig, nad: 
dem der eine Boden herausgenommen ift, Stroh in denfelben an, und rollt fie 
dabei langfam hin und her, indem man zugleich den Boden vorhält, um aud 
diefen zu trodnen und zu erwärmen. Durch Umftürzen und Ausfegen befeitigt 
man dann die Strohaſche. Hierauf gießt man mittelft einer Ianggeftielten 
Schöpftelle das Pech ein, das in einem eifernen Keſſel gefhmolzen erhalten 
wird, rollt die Käffer, um die Wände mit Pech zu überziehen und begießt auch 
den Boden mit Pech. Oder man feßt nad dem Austrodnen der Fäſſer den 
Boden ein, gießt durch das Spundloh das gefhmolzene Pech in die Fäſſer, 
verfpundet fie, rollt fie und ftürgt fie von einem Boden auf den andern. Hier: 
mit ift die vorbereitende Operation beendet, weldhe bei den Fäſſern, welche ſchon 
gepicht find, wegfällt. 

Die fo behandelten oder ſchon ausgepichten Fäfler werden nun, nachdem 
der eine Boden herausgenommen ift, verfpundet und mit dem Spunde nad 
oben fo gelegt, daß der vordere offene Theil etwas Höher zu liegen Tommt, — 
wozu eine Unterlage von Holz dient, — und daß diefer Theil dem Winde zu- 
geehrt ift, man alfo, vor dem Waffe ftehend, den Wind im Rüden hat. Dann 
gießt man einige Löffel geſchmolzenes Pech ein und zündet dies an, mittelft 
einer, unten verdichten eifernen Stange, des fogenannten Pechlolbens, den man 
in dem Feuer unter dem Pechkeſſel glühend gemacht hat. Sobald die Flamme 
aus dem Faſſe herauszuſchlagen anfängt, hält man den Boden, der dazu mit 
eingefehraubten Handhaben verjehen ift, fo vor, daf das davon abflieende Pech 
in das Faß läuft und nur oben eine ſchmale Deffnung zum Abziehen des 
Dualma hleiht. Man läßt dad Mech ſo fanae firennen. hia der aanae Meherzun 
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von Pech völlig in Fluß gekommen tft und das Faß ſich außen überall ftarf 
warm anfühlt. Dann wird der Boden rajch und Dicht eingefeht, die Reifen 
angetrieben und nunmehr fchließlih das Faß von einem Boden auf den anderen 
geftürgt und gerollt, bi® der Ueberzug To weit erfaltet ift, daß er nicht mebr zu⸗ 
faumenfließen Tann. Man thut wohl, bald nad) dem Einfeßen des Bodens und 
Etürgen des Faſſes den Spund einmal zu öffnen, um der ausgedehnten Luft 
und dem Dampfe einen Ausweg zu verſchaffen. 

Je länger das Pech in dem Faſſe brennt, defto mehr wird es des Dele 
beraubt und deſto [pröder wird es. Soll das Bier einen ftärkeren Pechgeſchmack 
erfalten, fo giebt man deshalb wohl, vor dem Einſetzen des Bodens, noch etwas 
geihmolgened Pech ein. 

Hier und da hat man die Gewohnheit, vor dem Einjeben des Bodens 
etwad Waſſer oder Bier in das Faß zu gießen, um Dämpfe zu bilden, welche 
dad Pech in die Fugen treiben. Der Spund muß dann aber bald auf einige 
Augenblide geöffnet werden, weil man fonft Gefahr läuft, daß dad Faß zer 
Iprengt wird. 

Bei Käflern, welche mit einem Thürchen verfehen find, wird das Auspichen 
zweckmaͤßiger auf folgende Weife ausgeführt. Man hält eine, an einem langen 
Etiele ſitzende Pfanne mit glühenden Kohlen durch das Thürchen in das aß, 
bie fih Dajjelbe außen überall ſehr heiß anfühlt, wobei man es öfters zu wens 
den bat, weil die flärkfte Erhikung natürlich über der Glühpfanne ftattfinden 
wird. Dann gießt man gefhmolzenes, möglichſt dünnflüffiges Pech ein, fchließt 
das Zap, ſtürzt und wälzt es, damit ſich das Pech überall gleichförmig verbreis 
tet, worauf man den noch flüffigen und überfchüffigen Antheil aus dem Spund- 
leche in ein untergeftellted Gefäß abfließen läßt. Es bleibt dann nur eine ganz 
dünne Krufte von Pech zurück, die aber außerordentlich feſt fiht und nicht fo 
leicht wieder abfpringt, wie der auf andere Weife gemachte Heberzug Waren 
die Käfer nicht ſchon ausgepicht, fo erhalten fie zuvor einen Ueberzug von Pech 
auf oben angegebene Weile. 

Das Reinigen der gebrauchten Fäſſer ift natürlich verfchieden auszuführen, 
ie nachdem die Fäſſer gepicht find oder nicht. Gepichte Fäſſer verlangen fanfte 
Behandlung, wenn fie nicht vor neuem Gebrauche wieder ausgepicht werden ; 
man wendet reines kaltes oder mäßig warmes Wafler an, und, wo es angeht, 

die Bürfte. Ungepichte Fäſſer werden mit heißem und faltem Waſſer gereinigt 
unter Anwendung von Ketten oder Bürften, um die Wände zu foheuern. Das 
Reinigen durch eingeleiteten Waflerdampf nimmt die Fäffer fehr mit. Zur Be⸗ 
feitigung von Säure feßt man dem Spühlwaffer etwas Kaltwafler zu. Gin 
dumpfiger oder fonft unangenehmer Geruch, der dem Wafler und Kalkwaſſer 
nicht weichen will, wird am bequemften und fchnellften durch verdünnte Chlors 
kalkflüſſigkeit zerftört, die man, beiläufig geſagt, in England viel benupt, um 
den kleinen Fäſſern für Ale außen eine fehr weiße Farbe zu geben, welche üb⸗ 
ih ift und verlangt wird. Andere Mittel zur Zerſtörung übler Gerüche, fo 
Ausreiben mit ausgekochtem Hopfen, Füllen mit Trebern, verdünnte Schwefel 
'aure find nicht fo wirkfam. 
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: Die Bierfeller. 


Weshalb man das Bier in Kellern aufbewahrt, darauf wird Niemand di 
Antwort fchuldig bleiben. Das Bier darf weder warm noch zu kalt lagern, « 
muß kühl lagern; der Keller ift nun der fühle Ort, auf deſſen Temperatur'dt 
Wechſel der Temperatur der Luft am wenigften Einfluß bat; er erſcheint dd 
halb im Sommer falt, im Winter warm. 

Je weniger tief ein Keller ift, defto mehr macht fih natürlich, unter fon 
gleichen Umftänden, der Einfluß der Aufttemperatur auf denfelben geitent. J 
einer Tiefe von etwa 25 Fuß ift der Einfluß fchon unbedeutend, Telbftverfänl 
lich wenn das Eindringen von äußerer Luft möglichft verhindert wird. | 

Tiefe Keller haben fehr annähernd die mittlere Jahrestemperatur d 
Ortes. Diefe ift befanntlih nach dem Breitengrade, nad der Erhebung üb 
dem Meere, nad der Rage auf den ifotbermen (gleihwarmen) Linien ver 


Die folgende Eleine Tabelle giebt die mittlere Iahrestemperatur fir 
nige Orte: 


Peteröburg . . 84 R. Ba 0. 810R. 





Stodhom . . . 45 Büffel -. - . 83 
Königeberg . . 5,0 London . .. 83 
Kopenhagen . . 6,5 Wien . . 2.85 
Augsburg . . - 6,6 Parse . . .. 86 
Samburg . . . TI New: dr . .„. 8,7 
Berlin. . . ". 72 Malnd . . . 10,3 
Münden . „ .» 7,3 Neapel. . . . 12,3 
Dresden . . . 7,6 Neu Orleans . . 16,3 
Braunfhweig . . 8,0 Salcautta . . . 22,4. 
Beiondere Iocale Verhältniſſe, welche fih faft immer auf Wärmebint 
durch Verdunſten zurücdführen laffen, erniedrigen bisweilen die Tempe 
eines Kellerd unter die mittlere Temperatur, und daß man jeden Keller 


Winter, durch tüchtiged Ausfrierenlaflen, das heißt durch Eintreteniane 
falten Luft, älter machen kann, ald er an und für fi ift, liegt auf Der 4 
Das Kalterhalten eines fo erkalteten Kellers beruht dann auf möglichſten 
Ihluß Außerer, wärmerer Luft. 

Die Tiefe, welde man einem Keller geben kann, it im Allgemein« 
dinge durch die Höhe des Ortes über dem Wafleripiegel des nächiten F 
Baches u. |. w. Ein wejentlihes Erfordernig eines guten Kellers iK i 
Zrodenheit; die Keller müffen deshalb über den höchſten Waſſerſtand im! 
zu liegen fommen. Kann man wegen Waſſers im Boden nit tiet ach 
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muß man die Keller in Hügel graben, um auf diefe Weife eine ftärkere Erd⸗ 
ihiht über denjelben zu erhalten oder man muß Räume über der Erde anlegen, 
welhe ſich durch Eisbehälter auf der Kellertemperatur erhalten laffen. Bei 
der Auswahl der Stelle für eine Brauerei ift vor Allem mit die Befchaffenheit 
des Terraind in Bezug auf Anlage der Keller zu berücfichtigen. 

Die Anforderungen, denen der Bierkeller genügen muß, find nach der 
Ratur des darin aufzunehmenden und zu pflegenden Bieres verfchieden. 

Brauereien, welche baierifches Bier brauen, bedürfen eined Kellers für 
Schenkbier, Winterbier, und eines Kellerd für Lagerbier, Sommerbier. 

Da der Schenkbierkeller nurin der fühlen und kalten Jahreszeit benugt 
wird, fo hat man für flärkere Auskühlung deflelben nicht Sorge zu tragen, viel- 
mehr dahin zu wirken, dag er im Winter, bei größerer Kälte, nicht auf zu 
niedere Temperatur fommt. Dies gilt befonders für die helleren Souterraing, 
welche man jeßt nicht felten, anftatt der früheren dunklen Keller findet. Eine 
Höhe von 9 bis 10 Fuß reicht aus, da die Fäſſer hier nicht übereinander gelegt 
werden. Daß ein gewölbtes Local, deffen Boden mit Steinplatten belegt ift, 
den Borzug verdient, verfteht ſich von ſelbſt. 

Zweckmäßig befindet fi) der Schenkbierkeller in der Nähe des Gährkellers 
oder der Gährkammer und am beften hat er eine ſolche Tage, daß dad Jung⸗ 
bir von den Gährbottihen durch Schläuche in die Fäſſer geleitet wer- 
den fann. 

Wo das Schentbier gefräufet wird (Seite 182) wie in Altbaiern, und 
zum Theil lauter, nah der Klärung, abgegeben wird, ift oft in der Nähe des 
Schenkbierkellers ein Local zum Lagern des gefräufeten Biered vorhanden, ein 
Souterrain oder Local über der Erde, das, wenn nöthig, geheizt werden fann. 
Bird Nahbier gebraut, jo hat man wohl auch noch einen bejonderen Keller 
für dies Bier. (Siehe Anlage der Brauerei.) 

Zur Eonfervirung ded Lagerbieres ift ein geeigneter Keller unerläßliche 
Bedingung, die Anlage des Lagerbierkellerd erfordert deshalb die größte 
Beahtung. Der Lagerbierkeller wird mit dem Lagerbiere im Winter und erftem 
Frühjahre beſchickt und man verlangt von ihm, daß er das Bier während des 
ganzen Sommers, bi zum Wiederbeginne der Brauzeit im Herbit, von tadel- 
lofer Bejchaffenheit liefere. Dies ift nur möglih, wenn fih die Temperatur 
darin während der heißeften Jahreszeit ſehr niedrig erhalten läßt (Seite 183). 
In ausgezeichneten Zagerbierkellern fteigt felbit im beißen Sommer die Tempe- 
ratur nicht über 4 bis 50 R. wenn aud die mittlere Temperatur des Ortes 
7 bis 80 R. beträgt. 

Keller, welche fih nach ftarfem Erkalten im Winter, während ded Som: 
mers auf fo niederer Temperatur erhalten, findet man in der Regel da vor, wo 
fie in Felſen gehauen find (TFelfenkeller), befonder® dann, wenn eine gewifle 
voröſe Beſchaffenheit des Geſteins die Verdunftung der Feuchtigkeit befördert, 
was befanntlich Abkühlung zur Folge hat. Deshalb zeigen aud Keller füd- 
liher Lage nicht felten eine niedrigere Temperatur, als nah Norden gelegene 
und entfpricht größere Tiefe nicht immer größerer Kälte. 
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In ausgemauerten Kellern erhöht ſich während des Sommers die Tempe— 
ratur je nachdem fie tiefer oder weniger tief find, ihre Lage geſchützter oder 
weniger geihüßt ift, der Ausfchluß der Außeren Luft mehr oder weniger voll- 
ſtändig ftattfindet, auf 6 bis 80 R., unter fehr ungünftigen Umftänden felbit 
auf 100 R.; bei einer mittleren Temperatur des Ortes von 7 bis 80 R. Kommt 
die Temperatur des Kellers über 6 bis 7 Grad, fo erhält fih darin ein nicht 
ſtarkes, und nicht ſtark gehopftes Bier, aus mäßig ſtark gedarrtem Malze, nicht 
bis zum Spätfommer in voller Güte; die Ießte Periode der Nachgährung zicht 
fi) nicht lange genug bin (Seite 183). Durch zweckmäßige Verbindung der 
Keller mit Eisbehältern laſſen fich die Keller mit Leichtigkeit auf der erforder: 
lichen niederen Temperatur erhalten, deshalb findet man fo durch Eis gefühlte 
Keller immer häufiger. 

Der Lagerbierkeller muß ftetd aus verfchiedenen Abtheilungen beftehen 
zur Aufnahme des Bieres für die verihiedenen Perioden des Sommere. Ce 
it dann möglich, das Bier der lebten Abtheilungen vor dem Eindringen - der 
äußeren Luft zu- fhüßen, während man die erften Abtheilungen leert. Hat der 
Keller nur einen Eingang, muß man, um zu den hinteren Abtheilungen zu ge- 
langen, durch die vorderen Abtheilungen, fo fommt natürlich das Bier, was 
am fpäteften verzapft werden foll, in die hinterfte Abtheilung. Die Abtheilun- 
gen ftehen durch Thüröffnungen mit einander in Verbindung, weldhe, nachdem 
der Keller gefüllt ift, vermauert werden, bid auf eine Kleinere Deffnung, ziemlich 
hoc, über dem Boden, zum Durchſchlüpfen eines Mannes, die man mit einer 
hölzernen Thüre fchließt (Seite 185). 

Häufig legt man jept die Abtheilungen des Kellers jo nebeneinander, daß 

man zu mehreren derjelben aus einem Borkeller gelangt, was empfehlenswerth, 
wenn der Borkeller jelbft gegen das Eindringen der wärmeren Luft möglichft 
geſchützt iſ. Die Einrichtung ergiebt fih aus dem unten mitgetheilten Orund- 
tiffe eines mit Eisbehältern verfehenen Kellers. 

In feſtem Gefteine laflen fi mitunter die Keller ohne künſtliche Wöls 
bung und ohne Ausmauerung anlegen. Solde Keller findet man im nörd- 
lihen Baiern im Sandfteine. Die ausgehauenen Räume erhalten dort in der 
Negel eine Breite von 10 bis 12 Fuß und eine Höhe von 7 Buß, fo daß 
darin nur Peine Fäfler gelagert werden können. 

In lofem Gefteine oder Boden werden die erforderlichen Räume gewöhn« 
(ih von oben ganz ausgegraben, dann ausgemauert und überwölbt. Wo ein 
derartiged Ausgraben nicht ftattfinden kann, muB der Keller ſtückweis ausge: 
graben und fogleidy vermauert werden, was in den meiften Fällen größeren 
Koftenaufwand verurfachen wird. In Münden, wo die Keller im Kies und 
Gerölle liegen, erhalten diefelben eine Breite von 18 bis 20 Fuß und eine 
Höhe von 12 bie 15 Fuß. Der höchſte Punkt des Gewölbes Tiegt 15 bie 
25 Fuß unter der Oberfläche des Bodens. 

Ueber dem Keller jtcht am zweckmäßigſten ein Gebäude, um ihn möglichft 
gegen die Sonne zu fhüßen. Die Südfeite des Gebäudes wird, zur Befchat- 
tung, mit Bäumen umpflanzt; an der Nordfeite, alfo der fühleren Seite, be 
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findet fih der Aufzug und Eingang in den Keller. Iſt die Aufführung eines 
Gebäudes nicht thunlich, fo muß der Keller durch fchattengebende Bäume ges 
ſchüßt werden. 


Bei Kellern, welche in Hügeln liegen, findet man wohl den Eingang 
am Fuße des Hügeld. Dies ift unzweckmäßig. Führt nämlich ein horizon- 
taler Weg in den Keller, fo fließt natürlich beim Deffnen der Kellerthür die 
ihwere, kalte Luft des Kellerd aus und warme Luft dringt ein. Beſſer find 
ihräg abfleigende Zugänge, die bei weitem vorzüglichſten aber find ſenkrechte. 
Bon dem Gewölbe eines Beinen Borkellers ift ein etwa 6 Fuß weiter Schacht 
ienfreht aufgemauert, zum Einbringen und Herausbringen der Fafler, wozu 
natürlich ein Aufzug vorhanden. Ebenſo geht von dem Borkeller eine jchmale 
fleinerne Treppe aufwärts, die durch mehrere, von einander abftehende Thüren 
verwahrt wird. Die Schadhtöffnung kann zum Theil mit Stroh ausgefüllt 
und mit Erde bedeckt werden; dazu find im Innern Borfprünge angebracht, 
auf welche Bretter zu liegen fommen. 


Um die Keller im Winter möglihft auskühlen zu können, müſſen Lufts 
canäle zum Eindringen der kalten Luft vorhanden fein. Diefe Canäle werden 
natürlich immer gefchlofjen, wenn die äußere Luft wärmer ift als die SKellerluft 
und fie bleiben geichloffen, nachdem die Keller mit dem Biere vollftändig be- 
ſchickt find. Das Schließen gefchieht ſowohl von unten ale von oben (Seite 
185). Man findet wohl die Einrichtung, daß die an der Sübdfeite des Kel- 
lad, von der Kellerwölbung ausgehenden Ganäle, in der Mauer des 
über dem Seller ftehenden Gebäudes, wie ruffiihe Scornfteine, bis über 
dad Dad fortgeführt werden. Kinige Fuß vom Boden ab ift an diefen auf- 
feigenden Canaͤlen ein Thürchen angebracht, das zu einem Roſte führt. Wird 
auf dem Rofte ein Feuer angezündet, jo fteigt natürlich die warme Luft rafch 
empor und durd die, an der Nordſeite des Kellerd vorhandenen, bis auf den 
Boden hinabreihenden Luftcanäle ftrömt kalte Luft in den Keller. Außer 
den Sanälen zur Einführung von Falter Luft in den Keller, trifft man bei 
einigen Kellern auch noch Canäle über dem Gewölbe, unter dem Boden und 
an den Seitenwänden, um die den Keller umgebenden Erdidichten während 
des Winters möglihft ſtark abzukühlen. Dieſe Canäle kommen zunächſt in 
eine Schicht Kies zu liegen und haben an der Seite Deffnungen, damit die 
kalte Luft in die Kieslage dringen kann (Müller). 


Um die Keller durd Eis zu fühlen, brachte man früher das Eis in höl- 
jerne Kaften, die in dem Keller paflend aufgeftellt waren. Die Erfahrung‘ 
lehrte bald, daß fih das Eis auf diefe Weife nicht bis in den Spätfommer 
halt, weil e8 von Anfang an der Einwirkung der Kellerluft ausgeſetzt ift, auch 
wenn eine Abkühlung derfelben noch nicht erforderlich if. Seht kommt daher 
in neuanzulegenden Lagerbierfellern das Eis in befondere, abgefchloffene, ge- 
mauerte Räume, die durch Oeffnungen mit dem Seller in Verbindung geſetzt 
werden konnen. Diefe Verbindung wird aber nicht eher hergeftellt, als bie 
die Temperatur des Kellerd auf eine, dem Biere gefährliche Höhe kommen will. 

Otto, landwirihſchaftl. Gewerbe. 17 
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Fig. 75 zeigt den Grundriß eines ſehr zweckmaͤßigen Lagerbierkellers mir 

Big. 75. Eisbehältern, durch melden 
zugleih auch manches frü« 
her Geſagte veranihaulicht 
wird. 

AA find die Räume, 
Vorkeller, wo fi die Aufe 
zůge und Treppen befinden. 

BB...find die acht Ab⸗ 
theilungen des Kellers, von 
denen je vier einen gemein- 
Thaftlihen Aufzug unt 
\ oberen Eingang haben. 

db... find die Räume für das Eis. Sie liegen am Ende der Kellerabtheir 
tungen, außerhalb der Hauptmauer des Kellers, durch welche fie von den Ab- 
theilungen getrennt werden. Die äußere Wand derfelben ift doppelt, ſchließt 
eine 6 bis 8 Zoll breite Luftihicht ein, um die Erdwärme beſſer abzuhalten. 
Die hohlen Räume haben nad) oben eine Deffnung, welde bei ftrenger Kälte 
geöffnet bleibt, um fpäter recht kalte Luft einzufchließen. 

Ein befonderer Anbau, an den über dem Keller ftehenden Gebäude, ſchütt 
die Eisbehälter gegen die Sonne, und unter diefem Anbau liegen die gemauers- 
ten Schadhtöffnungen, welche durch das Gewölbe des Eisbehälterd hindurd- 
gehen und durch welche diefe mit Eis gefüllt werden. Das Eis, an möglihft 
falten Tagen und nachdem es einige Zeit an der Luft gelegen, in die Behälter 
gefhüttet, wird hier möglichft feſt eingefchlagen, fo daß nicht große Lufträume 
vorhanden find. Der Arbeiter muß ſchließlich aus der Schachtöffnung heraus: 
friechen. Dieſe bleibt an falten Tagen offen und wird fpäter volltommen ger 
ſchloſſen, indem man fie mit Stroh ausftopft und mit Erde beſchüttet. 

In der Mauer, welche die Eisbehälter von den Kellerabtheilungen trennt, 
befinden fih oben und in der Mitte, oder etwas unterhalb der Mitte, Deffnun- 
gen, welde anfangs leicht vermauert oder mit Steinen zugefeßt werden, Die 
man aber beliebig öffnet, wenn das Eis kühlend wirken fol. Es entfteht 
dann eine Quftftrömung; die dur das Eis gefühlte Luft fält aus den unte 
ven Deffnungen heraus, die wärmere Luft des Kellers dringt durch die oberen 
Deffnungen ein und wird abgekühlt. 

Geſtattet die Beſchaffenheit des Erdreichs ein Abfidern des gefchmolzenen 
Eifes, des Waflers, aus dem Eisbehälter nicht, fo muß ein Abzugscanal für 
das Waſſer angelegt werden. Diefer muß aber am Ende aufmärte fteigen, 
damit die äußere Deffnung ftets durch Waſſer geſchloſſen bleibt, alfo nicht Aus, 
Bere Luft eindringen ann. 

In jeder Abtheilung des Kellers, fowie außerhalb des Kellers, müflen 
Ahermometer vorhanden fein, um jede Temperaturveränderung ſogleich zu er- 
tennen und danach die verſchiedenen Luftcanäle zu öffnen oder zu fließen. Für 
die gehörige Beforgung diefer wichtigen Pflege des Kellers ift ein Mann bee 





Die Keller. 259 


ionderd verpflichtet. Um einen zeitweiligen, ziemlich Dichten Verſchluß leicht 
bewerfftelligen zu können, liegt neben jeder Deffnung ein Haufen Sand, mit 
welhem die Klappe derfelben bedeckt wird und der fich eben fo fchnell wieder 
entfernen läßt. Bei dem Eintritt der wärmeren Witterung bleiben fämmtliche 
Luftzuge und Deffnungen am Tage gefhlofien und nur einzelne werden in 
fühlen Nächten noch geöffnet. Nach dem Schlufle der Siedezeit werden alle 
Eanäle und Deffnungen auf das Sorgfältigfte gegen das Eindringen der Luft 
verwahrt (Seite 253.) 

Die Lagerung der Fäfler in den Kellern ift verichieden. 

Bei hinreichender Höhe und Weite des Keller lagert man, wenn: man 
mit dem Raume- nicht fehr beſchränkt ift, die größeren Fäfler in zwei Reihen 
der Länge nach, fo daB zwifchen den beiden Reihen in der Mitte noch ein 
Gang von etwa 5 bis 6 Fuß bleibt. Auf diefe größeren Fäſſer legt man 
daun noch eine Reihe etwas Eleinerer, und fpäter kann auch noch der Gang 
mit Fäflern ausgelegt werden. 

Wo man den Raum mehr zu fparen hat, legt man die größeren Fäffer 
der Quere nach durch den Keller, in zwei Reihen übereinander, gewöhnlich unten 
vier, oben drei, etwas fleinere. Bei dem Aufeinanderlegen der Fäfler müſſen 
die oberen befondere Lager erhalten, damit fie einander nicht berühren. 

Die erftere Art der Lagerung gewährt den Bortheil, daß man nad dem 
Deffnen einer neuen Kellerabtheilung, fobald die Käfer, welche den mittleren 
Gang füllen, abgegeben find, leicht zu allen übrigen Fäſſern kommen Tann, 
was bei dem Lagern in die Breite nicht der Fall ifl. 

Hier in Braunfchweig ift vergangenen Sommer ein ſehr fchöner Lager⸗ 
feller in fandig lehmigem Boden gegraben und ausgemauert worden. Er ber 
fcht aus drei Abtbeilungen. Am Ende der mittleren Abtheilung und Diele 
verfürzend, befindet fid) der gemauerte Raum für das Eis, welcher durch Deff- 
nungen mit allen drei Abtheilungen in Verbindung gefeßt werden kann. 

Wo ed nicht möglich ift, Keller in der Erde anzulegen, weil man ſogleich 
auf Waſſer fommt, der Mangel an Raum oder andere Umftände auch nicht 
geftatten, einen über der Erde angelegten Keller fo hoch mit Erde zu bewerfen, 
daß derfelbe in einen fünitlihen Hügel zu liegen fäme, was in der Regel an 
folden Orten überdieß fehr koftipielig fein würde, benußt man Gebäude als 
Keller, die möglichft gegen Sonne gefhüßt, unter Anwendung aller Schußmittel 
gegen das Eindringen der Wärme gebaut und im Inneren mit einem Eisbe- 
hälter verfehen find. Einen ſolchen, über der Erde ftehenden Lagerkeller oder 
Lagerraum habe ich in Bremen in dem großartigen und ſchönen Etabliffement 
von Henry Deetjen gefehen. Der große Eisbehälter fteht hier in der Mitte 
des Locald auf einem, mehrere Fuß hoben, gemauerten Unterbaue, reicht bis an 
die Dede und wird vom Raume über der Dede gefüllt. Eine Abzugsröhre, 
deren äußere Mündung Durch Wafjer gefperrt bleibt, Teitet das aus dem Eile 
entflandene Waſſer aus dem Behälter ab. 

In den großen Brauereien Londons haben die, oft koloſſalen, ftehenden 
Lagerfäffer natürlich ebenfalls ihren Plab nicht in Kellern, fondern in großen 
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Magazinen, deren Temperatur ungefähr 120 R. if. Porter und Ale brauden 
und dürfen fogar nicht zu kalt lagern. 

Bon den Kellern der Brauereien, welde nicht Lagerbier brauen, braudt 
wohl nicht fpecieller geredet zu werden. Man hat in folden Brauereien eben 
gewöhnliche Keller oder Souterrains, für welche im Allgemeinen gilt, was für 
den Schenkbierkeller der baierifhen Brauereien gefagt worden if. 


Die Eisfeller oder Eisbehälter. 


Die Vortheile, weldhe die Benugung von Eis beim Kühlen der Würze und 
bei der Gährung verfafft, find S. 171 und 178 fhon ausführlich beſprochen 
worden und fo erheblich, daß fi der Gehraud des Eiſes für diefe Zwede im- 
mer mehr verbreitet und daß befondere Eiökeller, Ciskammern oder Cisbehälter 
in manchen Gegenden ſchon in vielen größeren Brauereien angetroffen werden. 

Die Aufbewahrung des Eifes über der Erde hat ſich ald die zweckmäßigſte 
ergeben. Als Beifpiel dafür Tann die Anlage der Eiskammern in der Brauerei 
der Herren Bardili in Stuttgart, der früher Denninger’fhen Brauerei dienen. 

Es find hier zwei Eisbehälter in eigenen Gebäuden oder Schuppen auf- 
geführt. Jeder Behälter faßt ungefähr 4000 Cubikfuß und ift etwa 4 Buß, 
fowohl von den äußeren Riegelwänden, als auch von dem Boden und der Dede 
des Gebäudes entfernt. 

Der Boden der Behälter ift nah Art der Bierkühlen aus ſtarken Bohlen 
waflerdicht zufammengefügt; die Seitenwände und Dede dagegen find aus 
ſtarken Brettern moͤglichſt luftdicht Hergeftellt. Bom oberen Boden der Schup- 
pen führt ein Schlauch durd die Dede des Eißbehälters, der ald Zugang dient. 

Der Zwifchenraum zwifchen den Behältern und den äußeren Wänden der 
Gebäude ift auf allen Seiten mit Dinkelfpreu ausgefüllt, die ſich, wegen ihrer 
Elafticität und Loderheit, ald das vorzüglichfte Material zur Abhaltung der 
Wärme bewährt hat. Sie vermindert ihr Bolumen mit der Zeit nur fehr 
wenig, felbft wenn fie feucht wird, fo daß niemals größere, hohle Räume ent« 
ftehen. Der erwähnte Zugang zu dem Eife wird am zwedmäßigften durch 
Spreufäde ausgefüllt, welche leicht entfernt und wieder aufgelegt werden können. 
5 Bom Boden der Gißbehälter leitet ein Rohr das durch Schmelzen des 
Eifes entftandene Wafler ab. Das Robr ift unten nach aufwärts gebogen, 
fo daß keine Luft von Außen eintreten kann, weil die Biegung ſtets mit Waſſer 
gefüllt bleibt. 
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Sehr zu empfehlen ift, eime foldhe Anlage während dd Sommers auszu⸗ 
führen und fämmtliches Holzwerk, vor der Füllung des Zwifchenraumes mit 
Spreu, wiederholt mit Steintohlentheer zu tränfen, damit daſſelbe gegen den 
nachtheiligen Einfluß der Feuchtigkeit möglihft gefchügt werde. 

Obgleich größere Maſſen von Eis, weil fie weniger Oberfläche im Bers 
bältniß zum Cubikinhalte haben als kleinere Maffen, weniger leicht fchmelzen, 
fe it e& doch aus anderen Rückſichten zweckmäßiger, den Borrath von Eis in 
zwei oder drei Fleineren Behältern aufzubewahren. Es ſpricht zunächſt hierfür, 
dag die Füllung kleinerer Behälter bei wechfelnder Witterung leichter zu be- 
werfftelligen ift, Defonders aber, daß der, beim Herausnehmen von Eid unvers 
meidfihe Luftwechſel nicht auf den ganzen Vorrath nachtheilig einwirkt. So 
lange das Eis unberührt bleibt, das heißt, fo lange die Eisbehälter nicht ges 
öffnet werden, ift die Verminderung des Inhalts unbedeutend, während fle im 
anderen alle fogleich bedeutender wird, wie man an dem Abfluſſe fehen 
fann. Dennoch ift der Berluft im Allgemeinen gering, denn er betrug bei den 
erwähnten Behältern von 4000 Eubiffuß Eapacität, faum Y/z, des aufbewahr⸗ 
ten Quantums (Siemend). 


Die fogenannten amerifanifhen Eishütten, weldhe jeßt anfangen, fi zu 
verbreiten, beftehen aus einem leichten Ständerwerk und ungefähr 3 Fuß dien 
Zorfwänden. Sie find 16 bis 20 Fuß im Quadrat, 12 Fuß hoch, außen mit 
Brettern verjchalt, die etwas übereinander faflen und haben ein Rohrdach oder 
Strohdach. Der Torf wird recht loder in Verband gelegt, anftatt des Mör- 
tele nimmt man zur Ausfüllung Sägefpähne. Unter den Fußboden fommt eine 
2 Fuß ſtarke Lage von Zorf, und unmittelbar auf das Eis Heckſel oder Stroh. 
Es find, an der nördlichen Seite, doppelte Thüren vorhanden, zwifchen welche 
man Stroh bringt. Damit man nicht nöthig habe, die Eishütte zu häufig zu 
öffnen, wird für den wöchentlichen Bedarf Eid aus derfelben, in einen befon» 
deren, Heineren Behälter gebracht. Es ift dies ein 31/, Fuß langer, 21/2 Fuß 
breiter Kaften, in welchem ein zweiter Kaften fteht. Der Zwifchenraum wird 
mit Eägefpähnen ausgefüllt und das Ganze mit einem doppelten, mit Stroh 
ausgefütterten Dedel gedeckt. 

Als recht zweckentſprechend rühmt man auch Eidgruben, welche auf fol- 
gende Weife angelegt find. Man grabe an einem geſchützten Orte, der wenig» 
ſtens nicht von der Mittagsfonne getroffen wird, eine Grube von etwa 10 Fuß 
Durchmeſſer, 9 Fuß Tiefe, ftampfe oder ſchlage Boden und Wände derfelben 
teft,“belege den Boden mit Stroh und verfchale die Wände mit Brettern. Ein 
fugweiter, etwa 4 Buß langer, ſchräg abfallender, mit ſtarken Brettern audges 
fegter Canal dient zur Abführung des Waſſers. 

Das Eis wird möglihft dicht in die Grube gebracht, aljo in Eleinen 
Stufen und mindeſtens 1 Fuß hoc mit Stroh bededi. Bon dem oberen 
Rande der Grube ab werden Stangen in Form eines niederen Kegels zufam- 
mengeftellt und mit Strobfchütten feft belegt. In einer Entfernung von 11/, 
Buß kommt über diefen Kegel ein zweiter. ine Schütte in beiden Kegeln — 





262 Das Bierbrauen. 


an entgegengefeßter Seite — fann herausgenommen werden und dient ale 
Thür, die man beim Eintritt hinter ſich zuftellt *). 


Ueber die Unlage einer Brauerei. 


Unter welchen Berhältnifien die Anlage einer Brauerei zweckmäßig erfcheint, 
iſt im Allgemeinen nicht ſchwer zu erkennen. 

. Zunädft find die Concurrenz und die Güte des bisher erzeugten Products 
zu berüdfihtigen. So leicht es wird, in einer Gegend einen hinreichenden Ab⸗ 
ſaß zu finden, wo bisher ein Bier der Art, wie man es zu brauen beabfihtigt, 
nur von ſchlechter Beſchaffenheit zu haben war, fo ſchwer hält es, dort Abfag 
ſich zu verſchaffen, wo den Anforderungen der Confumenten in Bezug auf die 
Güte des Bieres, von ſchon vorhandenen Brauereien Genüge geleiftet if. Bei 
dem Biere ift es nicht wohl möglich, durch niederen Preis größeren Abjag zu 
erlangen; die Güte des Products bedingt diefen faft ausſchließlich. 

Auch die Art des Abfapes ift in Erwägung zu ziehen; Brauer, welche auf 
einen erheblichen Einzelverkauf, auf ausgedehnten Ausfchant reinen können, er» 
zielen in den meiften Fällen die höchfte Vermerthung ihres Products. Bei dem 
Abſatze an Wirthe iſt die übliche Borgfraht und das zuzugebende Uebermaaß 
zu beachten. Im Baiern und Würtemberg bezahlen die Wirthe in der Regel 
bei Empfang einer neuen Zufuhr die vorige; beim Winterbiere wird denfelben 
in Baiern 4 Maaß pro Eimer (aà 60 Maaß) vergütet, wenn fie das Bier nicht 
ganz lauter, fondern unmittelbar nach dem Kräufen übernehmen; der Biereimer 
ift deshalb zu 64 Maaß geaicht. 

Die Mögligkeit, Rahbier, Halbbier, in größerer Menge abfegen zu kön, 
nen, gewährt den Bortheil, die beffere Sorte Bier von vorzügliger Güte her⸗ 
ſtellen zu können, weil man zu diefem dann weniger von den, beim Ausfüßen 
der Trebern erhaltenen Rahwürgen zu verwenden braudt, Bamberg, wo ein 
ſolches Nachbier, der fogenannte Hanfel, in größerer Menge abzufepen iſt, vers 
dankt den Ruf feines Biere vorzüglich mit diefem Umftande. 

Wichtig ift ferner die Verwerthung der Trebern. Diefe werden in der Res 
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gel in der Rähe der Städte am beiten bezahlt. In Hohenheim rechnet man in 
ver Virthſchaft 133 Pfund Trebern — 100 Pfund Wieſenheu, wonah ihr 
Bert für verfchiedene Verhältniſſe berecynet werden kann. 

Auch der Abfag für Hefe ift zu berücfichtigen, namentlich bei dem Brauen 
von obergährigen DBieren. 

Sind die Berhältniffe für den Abſatz der Producte und Abfälle günftig, 
io darf man jedoch nicht die Berhältnifie in Bezug auf den Ankauf der Mate 
nalien überfeben. Es muß Gelegenheit geboten fein zum Anlauf hinreichender 
Mengen geeigneter Gerſte, zum möglichft billigen Erwerb des Brennmateriale. 
Die Eifenbahnen haben natürlich die Sache gegen früher fehr verändert. So 
iR diefen Winter in Braunfchweig vorzugsweile fchlefiiche Gerſte verarbeitet 
worden. 

Bon der größten Wichtigkeit iſt das Vorhandenſein von geeignetem Wafs 
er in erforderliher Menge. Man denke daran, daß nicht allein zum Einquel- 
In und Einmeifchen, fondern befonderd auch zum Reinigen der Brauerei, der 
Utenfilien, der Bäfler fehr bedeutende Mengen von Waſſer nöthig find. Es 
fann nur abgerathen werden, ausgedehntere Etablifjements auf Brunnenwafler 
allein zu bafiren. Bon den Forderungen in Bezug auf Befchaffenheit des Waſ⸗ 
jerd wurde Seite 44 ausführlich geiprohen. 

Das Ierrain, in Rüdficht auf die nothwendigen Kelleranlagen, ift zu uns 
terfuhen. Es muß fo beichaffen fein, daß fi der Seller möglichft trocken erhal. 
ten läßt. Können die Keller, wenigftens zum Theil, unmittelbar unter der 
Brauerei angelegt werden, fo geftattet dies manche zweckmäßige Einrichtungen. 

Die Größe des Anlagecapitald und Betriebscapitals richtet fich, abgefehen 
von der Größe des Betriebes, nach der Schnelligkeit des Abfages; alfo nach der 
Art des zu brauenden Biered. In einer Brauerei, welche nur obergähriges Bier, 
Binter und Sommer hindurch braut, kehrt das für Materialien und Arbeit auf- 
gewandte Kapital nad wenigen Wochen wieder zurüd, um von Neuem nutzbar 
angelegt zu werden, während die Erzeugung von untergährigem Biere einen 
weit weniger häufigen Umfchlag geitattet. 

Für eine Brauerei, weldye nur untergähriges Bier braut, welche alfo große 
Rengen von Lagerbier aufbewahren muß, was Eoftfpielige Kelleranlagen und 
großen Borrath an Faflern erfordert, wird fi das Anlagecapital pro Gentner 
des zu verarbeitenden Malzes auf circa 20 Fl. belaufen und wird ein Betriebe. 
capital von 4 bis 5 Fl. pro Centner Malz nöthig fein. Für obergähriges 
Bier dürfte ohngefähr ein Drittheil dieſes Betrags ſchon ausreichen. 

Die Lage der Braugebäude fol wo möglich hoch, oder doch dem Luftzuge 
ausgefeßt fein, und die Längenfeiten der Gebäude, worin die Kühlen fich befin- 
den, follen gegen Dften und Weften liegen, damit die Kühlen den herrichenden 
Binden ausgefebt werden können. 

IR es bei einer größeren Anlage möglich, die Hauptgebäude fo aufzufüh- 
ten, daB fie einen Hofraum einfchließen, fo laßt fih dadurd die wünſchenswerthe 
Trennung aewiffer Räume, wie die ded Siedelofald von den Kühlen, und doch 
eine paflende Verbindung des Ganzen erreichen. Zweckmäßig wärg ed nament- 
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lich, wenn z. 2. das Wohnhaus, in welchem vielleicht eine Bierwirthſchaft vors 
handen ift, mit der Fronte gegen Süden geftellt würde, das Siedehaus mit der 
Front gegen Welten, das Kühlgebäude, mit dem Gährkeller und Winterbierkel- 
fer, mit der Fronte nach Oſten an das Wohngebände ſich anichlöffen. Die Bo- 
denräume der getrennten Gebäude, die den Hofraum einjchließen, laſſen ih dann 
durh eine Brüde verbinden, welche einen Theil des Hofraumd deckt. Die 
Stellung gewährt eine bequeme Verbindung des Winterbierfellerd mit dem 
Gährkeller und den Kellerräumen des Wohngebäudes, welche erwünſcht it, wenn 
Ausſchank ſtattfindet. 

In den nebenſtehenden Grundplänen der verſchiedenen Geſchoſſe einer grö⸗ 
Beren Brauerei find die verſchiedenen Räume neben einander liegend angegeben, 
um die Weberficht über die Verbindung derfelben zu erleichtern. 

Fig. 76 zeigt das untere Erdgeichoß. . 

A der Hausfeller; 

B der Malzteller mit dem Raume C für die Weichen, unterhalb der er- 
ten Durdfahrt; 

D der Brannteweinkeller und Gährkeller für die Brennerei; 

E der Raum unterhalb des Heizlocale und des Siedehaufes; 

F’ der Gährkeller; 

G der Winterbierkeller. 

Fig. 77 ift das darüber liegende Stockwerk. 

A’ der untere Theil der Wohnung (eventuell Wirthſchaft), über dem 
Hauskeller und einem Theile des Malzkellers; 

B' die erfte Durchfahrt, von welcher aus ein Eingang zu den Wohnun- 
gen und dem Zreppenraume auf die Böden und in den Malzleller zu 
den Weichen führt; 

C: die Einfprenge; 

D' die Stube für den Braumeifter; 

E’ der Schlaffaal für die Brauknechte; 

F das Spühlhaus, wo die kleine Nachbierpfanne febt ; 

@ die Brauerei; 

H' die Heigräume für fammtliche Feuerungen, über welchen ſich die Wär; 
mekammer für die Darre, die Borwärmepfanne und auch wohl noch ein 
Wafferrefervoir befinden (S. 79). 

das GSiedelocal; 

L’ die zweite Durchfahrt; 

N' die Küferei (Bötticherei); 

O' der Raum über dem Winterbierkeller, der ald Faßmagazin benußt 
wird, wenn fich der Keller nicht an das Wohnhaus anfchließt. 

Fig. 78 ift das obere Stodwerf. 

4” Wohnungen; 

B‘ Gerſteböden oder Malzböden ; 

C die Malzdarre; 

D das Siedelocal, das fi durch zwei Stockwerke erſtreckt; 
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E* Durchfahrt, die gleiche Höhe mit dem Siedelokale hat; 

F* die Kühlen ; 

G“ die Wohnung für 
den Küfer (Böt- 
tiher). 

H“ Dachboden des 

” angenommenen 

Magazins. 

Die Räume unter 
Dad) ſind als Schwel« 
te und zur Aufbewah- 
tung von Malz; und 
Gerfte zu benupen 
und hier nicht anges 
geben. 

In dem Plane 
werden die drei Haupt⸗ 
gebände der ganzen 
Anlage durch die 
beiden Durchfahrten 
von einander ges 
trennt, was natürlich 
auch auf oben befpros 
chene Weiſe gefcher 
hen kann. 

Außer den Haupt⸗ 
gebäuden find noch 
einige Nebengebäude 
erforderlich , die zur 
Aufbewahrung von 
Brennmaterial, zu 
Stallungen ꝛc. den 
nöthigen Raum ents 
halten. 

Um einen Anhalter 
punkt für die Größe 
der verfehiedenen 
Räume geben zu fön« 
nen, mag eine Braues 
rei gedacht werden, 

— = welche täglih 16 
baierifhe, 20 würtemberger, 66 preußiſche Scheffel, 35 bis 36 Hectoliter *), 

*) 1 Baier. Scheel — 2,22 Hectoliter; 1 würtemb. Schefjel = 1,77 Hectolis 
ter: 1 preuß. Sheffel — 0,55 Hectoliter; 1 öfterreih. Scheffel — 0,56 Hectoliter. 





Big. 76. 
Big. 77. 
Big. 78. 
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eirca 4000 Pfund Malz auf baieriſches, alſo untergährige® Bier verarbeitet. 

Da fich die Betriebszeit für untergähriges Bier im Allgemeinen vom Deto— 
ber bis Mai, alfo auf 7 Monate, oder etwa 200 Tage des Jahres, erſtreckt, 
fo kommen in der Brauerei circa 8000 Centner Malz zur Verarbeitung. Das 
Geſchäft der Matzbereitung kann noch auf 8 Monate ausgedehnt, nämlich nody 
im Mai, Juni und September betrieben werden. In diefer Zeit laffen fich 
2000 bis 3000 Gentner Malz gewinnen, melde beim Beginn des Betriebes, 
im Monat October, vorräthig find. in größerer Borraty von Malz ift er- 
wünſcht, indem der Brauer bei günftiger Witterung den Betrieb möglihft aus: 
dehnen muß, was bei Mangel an Malz natürlich nicht gefhehen Tann. Eine 
größere Ausdehnung des Betriebes wird durch das fogenannte Ueberfieden mög ⸗ 
lic), das heißt dadurch, daß täglich oder binnen 24 Stunden in einer Pfanne 
zwei Gebräue gemacht werden (Seite 176). Selten läßt ſich indeß dadurch das 
Geſchäft fo beeilen, daß man auf mehr ala zehn Gebräue in der Woche reinen 
dürfte. Die hier angenommene Einrihtung wird es immerhin möglich machen, 
in einer Siedezeit gegen 10000 Centner Malz zu verarbeiten. Ein folder Bes 
trieb gehört zu den ausgedehnteren, in den meiften Fällen wird er jedoch nur 
halb fo groß fein. Wo man, wie es jet in den neueren Brauereien geſchieht, 
eine Pfanne ausfchließlih zum Meifchen und eine zweite nur zum Kochen ber 
nußt, laffen fi) in 24 Stunden bequem drei Gebräue machen. 

Bei der angenommenen Größe des Betriebes giebt man den Gebäuden 
am beften eine Tiefe von 40 bis 45 Fuß, indem diefe namentlich für die Kels 
ter die pafiendften Räume liefert. 

Die nähere Einrichtung des Wohnhaufes wird durch die obwaltenden Ber- 
haͤltniſſe bedingt, es läßt ſich darüber nichts Specielles fagen. Findet Ausſchank 
von Bier ftatt, fo muß daffelbe mit den erforderlichen Kellerräumen, namentlich, 
mit dem fogenannten Lauterkeller verfehen fein. Es wird auch noch einen Theil 
des Malzkellers enthalten können, da zu diefem ein großer Flaͤchenraum nöthig 
ift, der unter den eigentlihen Braugebäuden nicht wohl zu gewinnen fteht. 

In dem Braugebäude befinden ſich vorzugsweiſe die Betriebsräume. 

Dazu gehört zunächft der Malzkeller. Es find vier Weichen von ohnge⸗ 
fähr 350 Kubikfuß Capacität erforderlich, welde jede 36 würtemberger, 120 
preußifche Scheffel faßt. Sie ftehen unter der erften Durchfahrt, die das Wohn« 
gebäude von dem Siedegebäude trennt und zwar fo, daß fie vom oberen Boden 
durch Schläuche, oder aud gleich unten in der Einfahrt mit der Gerfte gefüllt 
werden fonnen. Das weitere über ihre Aufftellung ift Seite 51 mitgeteilt. 

Die Malztenne foll einen Klähenraum von 7000 Quadratfuß erhalten, 
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fol mit Steinplatten geſchehen, womit auch die Seitenwände etwa einen Fuß 
hoch zu befleiden find. Auch hierüber ift ſchon früher S. 54 ausführlich geredet. 

Im Siedehaufe befindet fih oberhalb des Malzkellerd und mit einem Zu- 
gange von der erften Durchfahrt, die Einfprenge, in welcher zugleih die An⸗ 
nahme und Abgabe des Getreides und Malzes ftatifindet. Sie muß ſich eben 
dedhalb in der Nähe des Auffichtälocald befinden, und ihre Einrichtung muß 
dad Anſchaffen und Fortſchaffen der Materialien erleichtern ; fie erfordert einen 
Flähenraum von 1200 bis 1600 Quadratfuß. Der Boden ift mit Platten 
belegt, die an der Stelle, wo das Einfprengen ausgeführt wird, nach der Mitte 
zu vertieft gelegt find. 

Ueber der Einfprenge liegt der Malzboden und Gerftenboden, wo die 
Lorrihtungen zum Reinigen, Meſſen und Wägen von Malz und Gerfte nicht 
fehlen dürfen. Bon bier fällt das gereinigte zur Verarbeitung beftimmte Malz 
in die Einfprenge und die zu malzende Gerfte in die Weichen. Der Raum für 
die Aufbewahrung des fertigen Malzes und der Gerfte dürfte immer gegen 4000 
Quadratfuß betragen müflen, wovon ein Theil gleich in der Nähe des hier bes 
jeihneten Raumes, über dem Wohngebäude zu gewinnen ift. 

Die Lage der Wohnung, oder des Auffichtslocald für den Braumeifter und 
Geihäftsführer ift fo, daß fie den Zugang zu den Räumen erleichtert, wo deſſen 
Gegenwart am häufigften nothwendig ift; eben fo liegt der Schlaffaal für das 
Arbeitöperfonal neben den Räumen, in denen es vorzugsweiſe befchäftigt if. 
Zur Erleichterung der Communication führt von bier eine zweite Treppe auf 
die Böden und zu der Darre, fo wie eine Meine Treppe zu dem Malzteller und 
dem nahe gelegenen Gahrkeller für die Brauerei. 

Für den Raum 7°, wo die Reinigung der Fäfler vorgenommen wird und 
jugleih die kleine Nachbierpfanne aufgeftellt ift, die nebenbei zum Erhißen des 
Ueberſchwenkwaſſers und des zum Reinigen der Fäſſer nöthigen Waflers benutzt 
wird, dürfte ein Flächenraum von 600 bis 800 Quadratfuß genügen, da die 
Reinigung der größeren Fäfler außerhalb des Gebäudes ftattfindet. 

Ein glei großer Flächenraum ift für das Local zur Aufftellung des 
Brennapparatd angenommen. Es hat feine Lage neben dem Heizraume H', das 
mit alle Feuerungen fich in diejem vereinigen. Der Gährkeller für die Brennerei 
befindet fi unter der Brennerei. Der gewonnene Branntwein wird vom Appa- 
tate fogleich in den Keller geleitet, der unter dem Spülhaufe liegt und der einen 
befonderen Eingang von Außen hat. Das Gewölbe des Branntweinkellers muß 
mit einer waflerdichten Tage von Cement gededt fein, um es gegen das Ein- 
dringen des Waſſers zu ſchützen, das oberhalb deſſelben verfchüttet wird. 

Bon dem Heizraume ZU’ werden, wie gelagt, ſämmtliche Yeuerungen bes 
jorgt. Der Raum liegt ziemlich vertieft, damit die Alchenfälle der Heizungen 
moͤglichſt hoch gemacht werden fünnen. Die hier gegebene Größe, 18 Fuß breit, 
30 Fuß lang, geftattet, daß zu beiden Seiten Durchgänge zu den anftoßenden 

Localen vorhanden find. Ueber diefem Raume, der durch flärkere Wände abge: 
ſchloſſen if, in denen fir) zugleich die Züge für Die verfchiedenen Feuerungen bes 
finden, bat die Darre, mit den beiden Darrflächen,, der Wärmelammer u. |. w. 
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ihren Plaß. Die Einrihtung der Darrfeuerung und Pfannenfeuerung ift 
Seite 77 beſprochen. 

Das Siedelocal, in welchem die beiden Pfannen, jede zu 230 bis 250 
Kubikfuß, und die Meifpbottihe, jeder zu 300 bis 350 Kubiffuß, nebft dem 
Grande zu circa 30 Kubiffuß, ihren Plaz haben, hat eine Flähe von etwa 
2500 Quadratfuß und reiht durch zwei Etagen, um den Pfannendeckeln und 
Dampfabzügen hinreichenden Raum zu geben. 

Die Durchfahrt trennt das Siedelocal von dem Raume, wo die Kühlen 
in zwei Lagen übereinander aufgeftellt find. Für diefe ift ein Raum von 60 
Fuß Länge und 45 Fuß Breite berechnet. Jede Pfanne wird zweier Kühlen, 
jede zu 450 Quadratfuß Fläche, bedürfen. Zum Nachbier werden dann noch 
zwei Meine Kühlen, jede zu etwa 100 Quadratfuß Fläche nöthig fein. Der 
übrige Raum dient zur Aufftellung des Hopfenfeipers mit der Hopfenprefie, für 
ein Refervoir zu Waſſer, an welchem bier fein Mangel fein darf und für einen 
Behälter zur Aufnahme des Kühlgelägers, von welchem aus dafjelbe zum Filtri— 
ven in den Gährkeller gelangt. . 

Unterhalb der Kühlen liegt der Gährkeller, der, wie der Malzteller, 
nur 6 bi 8 Fuß in den Boden vertieft ift und bei der angenommenen Breite 
des Gebäudes, eine Länge von 80 Fuß erhält. Da täglich gegen 40 würtems 
berger Eimer Würze gewonnen werden, fo erfordert jeder Sud mit beiden Pfan- 
nen zwei größere oder vier Meinere Gäͤhrbottiche. Cs ift-nöthig, von beiden zu 
befigen , da bei ftrenger Kälte die größeren und bei wärmerer Witterung die 
Bleineren zu benugen find. Die Dauer der Gährung fann zu 8 bi6 10 Tagen 
angenommen werden, aber e& ift rathfam, für 12 Tage ausreichende Gährbot ⸗ 
tiche zu haben, fo daß für unferen Fall 24 Bottiche, a 10 würtemberger Eimer 
(48 baierifche Eimer oder 25 Tonnen) und 12 Bottihe, à 20 würtemberger 
Eimer (86 baierifhe Eimer oder 50 Tonnen) vorhanden fein follen, die im 
Gährteller 3200 Quadratfuß Fläche erfordern. Da fi die Gährung des Win- 
terbiered wohl fo leiten läßt, daß fie binnen 6 Tagen beendet ift, fo wird die 
hier angegebene Zahl von Gährbottichen auch ausreihen, wenn günftige Witte 
zung ein Ueberfieden und flärkeren Betrieb erlaubt. 

Wird eine beträchtliche Menge Nachbier erzeugt, fo muß dies berüdfitigt 
werden. Es ift dann zwedmäßig, für dies Bier einen befonderen Gährkeller zu 
haben. Der Winterbierfeler ift in gleicher Höhe mit dem Gährkeller und der 
Raum über demfelben. wie fchon aefaat. als Maaazin aur Aufbemabruna von 
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die Spiritusfabrifation. 


Dranntwein und Spiritus find Deſtillate aus gegohrenen Flüffigkeiten, 
nd Gemifhe von Alkohol und Wafler und geringen Mengen der flüchtigen, 
ichenden Stoffe, welche man Fuſel nennt, wenn ihr Geruch widrig ift, Aroma, 
un er und zufagt. 

Ran nennt die Deitillate im Allgemeinen Branntwein, wenn fie zum Ge: 
üuf befimmt find; fle enthalten dann 40 bis 50 Bolumprocente Alkohol; 
it zu. anderen Zwecken dienenden, bis über 90 Procent Alkohol enthaltenden 
eſtillate heißen Spiritus. Manche Branntweine haben befondere Namen; fo 
nd der Kirfhbranntwein Kirfchwafler genannt, der Weinbranntwein Cognac, 
T Zuderrohrbranntwein Rum. 

Denn aud) bei den zum Getränk beftimmten Branntweinen, die Lieblich⸗ 
it des Geruchs und Geſchmacks in ſehr bedeutendem Grade auf deren Handels⸗ 
eh Einfluß hat, der Alkohol, der berauſchende Beſtandtheil, iſt doch als der 
eatlihere Beſtandtheil des Branntweins anzuſehen. Bei der Verwendung 
Epiritus kommt nur der Gehalt an Alkohol in Betracht, er wird deshalb 
wa, duch beſondere Proceſſe, von den fremden riechenden Stoffen gänzlich 
Reit und heißt dann gereinigter Spiritus oder Sprit. 

Tie Verwendung des Spiritus ift eine fehr ausgedehnte und fehr manch⸗ 
ige: er dient zur Bereitung von Liqueuren, zum Berfeßen der Weine, zu 
womerien 4.B. Eau de Cologne), zu Laden, zur Fabrikation von Eſſig, zur 
uintigung chemifcher und pharmaceutifcher Präparate, und zu noch vielen an« 
hr Jweden. 

Die Darftellung des Branntweins .und Spiritus wird das Branntwein⸗ 
mnen und Spiritusbrennen genannt, daher die Namen Branntweinbrennerei, 
Nrituöbrennerei; größere Anlagen zur Gewinnung von Spiritus nennt man 
Carb wohl Spiritusfabrifen. 

Ale die Aufgabe der Spiritusfabrifation ergiebt fih aus dem Mitgetheil- 
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Der Siedepunkt der Gemiſche von Alkohol und Wafler liegt zwifchen dem 
Siedepunkte des Alkohols und dem des Waſſers, alfo zwiichen 63 und 309 R., 
und zwar natürlich der erften Temperatur um fo näher, je reicher die Gemiſche 
an Altohol find. Es läßt fih alfo aus dem Siedepunfte ein Schluß machen 
auf den Gehalt an Alkohol. Gemifche, die weniger als 5 Procent Wafler ent- 
halten, fleden indeß faft bei derfelben Temperatur, bei welcher der reine Alto: 
bol fiedet. 

Weil eben Alkohol und Waffer nicht gleichen Siedepunkt haben, fo verdam⸗ 
vfen beide aus Gemifchen von Alkohol und Wafler, heim Sieden derfelben, nicht in 
dem Berhältnifle, in welchem fie in dem Gemifche enthalten find, fondern, da der 
Siedepunkt des Alkohols niedriger ift, ald der des Waſſers, fo find die anfange 
auftretenden Dämpfe reicher an Alkohol ale das angewandte Gemiſch, und, wenn 
dies nicht ſehr reich an Alkohol, fo enthält endlich, bei hinreichend lange fortge⸗ 
iegtem Sieden, die rückſtändige Flüffigfeit gar feinen Alkohol mehr, fo ift aller 
Alkohol aus dem Gemifche verflüchtigt. Darauf gründet fi Die Darftellung al- 
tobolreicherer Flüffigkeiten aus’ alloholärmeren. (Siehe unten.) 

Der Alkohol befteht in 100 Theilen aus 

52,18 Koblenftoff, 
13,04 Waflerftoff, 
34,78 Sauerftoff, 


100,00 Alkohol. 
Die hemifche Formel für denjelben ift C, H, O.. 


Die Natur bildet feinen Alkohol, es findet fich in der Natur keine alko- 
holhaltige Flüffigkeit; der Alkohol wird fletd durch chemifche Umwandlung er- 
jeugt. Es giebt nur einen Proceß, durch welchen Alkohol erhalten werden kann, 
die Gährung, fogenannte Alkoholgährung oder Weingährung, und es ift nur 
der Zuder, aus welchem dabei der Alkohol entfteht. Der Zucker zerfällt bei der 
Gährung, dur Einwirkung des Ferments (der Hefe), im Wefentlichen in Al⸗ 
kohol und Koblenfäure, wie bei dem Bierbrauen Seite 33 u. f. ausführlich 
erläutert ift. 

Der Rechnung nach geben 100 waflerfreier Stärkezuder (C,, Hız O,.) 
»l,1 Alkohol: 


Stärktezuder Alkohol Kohlenfäure 
Cha Hıs O1s = 2 C Be O3 und 4C OÖ, 
180 92 88. 


100 Pfund einer Zuderlöfung,, welche 10 Procent Zuder enthält, liefern 
daher durch Sährung 95,1 Pfund alkohaltige Flüffigkeit (4,9 Pfund, der Be 
trag der Kohlenſäure, gehen verloren), worin 5,1 Pfund Alkohol enthalten find, 
das heißt, aus 100 Pfund "einer 1Oprocentigen Zuderlöfung entftehen 95,1 
Piund einer 5,3procentigen Altohollöfung. 





nn — 


Marke. Man Tann das Wafler mit ein paar Tropfen Ladmusaufguß oder Indigo⸗ 
löfung blau färben. 
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Für die Praris genau genug fann man annehmen, daß der Stärfezuder Die 
Hälfte feines Gewichts Alkohol giebt, daß alfo für je 2 Pfund bei der Gährung 
zerlegten Stärkezuders 1 Pfd. Alkohol in die Flüffigkeit fommt. Eben fo fagt 
man, genau genug, daß der Altoholgehalt der gegohrenen Flüſſigkeit Halb ſo 
groß ift, als der Zuckergehalt der Löſung. 

Der gewöhnliche Zuder (Rohrzuder , Pryftallifirbarer Zuder) welcher nach 
der Formel Ciz Hin On zuſammengeſetzt iſt, wird vor dem Eintritt der Gäh- 
rung, durch das Ferment in Fruchtzucker verwandelt, der gleihe Zufammenfegung 
hat mit dem trodenen Stärkezuder, nämlich der Formel Cy3 Hız O1s entfpricht. 
Die Umwandlung erfolgt alfo durch Aufnahme der Elemente von 1 Aeq. Waf- 
fer (HO) und der Rechnung nad) entftehen aus 100 Thln. Rohrzuder 105.26 
Fruchtzucker, verwandelt ſich alfo eine. 10 Procent Rohrzuder enthaltende Lö- 
fung in eine Löſung, welche 10,526 Proc. Fruchtzucker enthält. 

105,26 Pfund Fruchtzucker liefern, der Berechnung nach, bei der Gährung 
58,8 Pfund Alkohol, und diefe Menge follte daher auch aus 100 Pfund Rohr- 
zuder refultiren. Die Erfahrung hat gezeigt, daß dem nicht fo iſt, daß aus 
100 Pfund Rohrzuder nur etwa eben fo viel Alkohol fi bildet, wie aus 100 
Pfund Stärkezuder, nämlich ohngefähr die Hälfte des Gewichte, alfo 50 Pfund 
(a. a. O.). 

Die Urfahe, weshalb der wirkliche Ertrag an Alkohol nit mit dem in 
angegebener Weife berehneten übereinftimmt, ift, daB die Zerfegung des 
Zuckers bei der Gährung nicht fo gerade auf in Alkohol und Kohlenfäure ers 
folgt, wie es im Allgemeinen angenommen wird. Allerdings find Alkohol und 
Kohlenfäure die Hauptproducte der Zerfegung des Zuder dur die Gährung, 
aber es entftehen gleichzeitig nod andere Producte, wenn aud in geringer 
Menge. So hat man neuerlihft die Bildung einer Meinen Menge Bernfteins 
fäure bei der Altoholgährung nachgewieſen, und allgemein bekannt ift es, dag 
eben bei der Gährung die eigenthumlich riechenden Stoffe erzeugt — werden, welche 


Das Branntweinbrennen. 273 


kocht, fo it aller Alkohol daraus verflüchtigt, die rückſtändige Flüſſigkeit ift frei 
von Alkohol. 

Führt man das Kochen der gegohrenen Zlaſſigkeit in einem Apparate aus, 
in welchem man die alkoholhaltigen Dämpfe wieder verdichten und das Verdich⸗ 
tete auffangen kann, mit einem Worte in Deſtillirapparaten, fo muß na- 
türlich das Ueberdeftillirte, das Deftillat, mehr Alkohol enthalten, als die ges 
gohrene Flüffigkeit enthielt. Wird 3. B. von der erwähnten, 10 Procent Alto: 
hol enthaltenden Flüffigkeit dic Hälfte abdeftillirt, fo wird das Deitillat 20 Pro» 
cent Alkohol enthalten. 

Bei der Deftillation bleiben, felbftverftändlich, ale diejenigen Beftandtheile 
der gegohrenen Flüſfigkeit in dem Rückſtande, welche nicht flüchtig find, welche 
nicht verdampfen; die Deftillate find im Wefentlichen Gemiſche aus Waller, Als 
tohol und geringen Mengen von anderen flüchtigen Stoffen (Fuſel und dergl.), 
es find fhwächere oder ſtärkere Branntweine Deftillirt man 3. B. Bier, das 
neben Alkohol und Wafler noch Malzertract enthalt (die Kohlenfäure kommt 
nicht in Betracht), fo bleibt das Malzertract im Rückſtande, das Deftillat ift ein 
ſchwacher Bierbranntwein (Seite 220). Deitillirt man Wein, fo refultirt als 
Defillat der Weindranntwein. Branntwein war eben urfprünglich, deftillitter, 
gehrannter, Wein. 

Wird nun ein, auf angegebene Weife aus einer gegohrenen Flüſſigkeit ger 
wonnenes, ſchwach altoholhaltiges Deftillat von Reuem der Deftillation unters 
worfen, fo verdampft es wiederum nicht unverändert, fondern die anfangs 
entweichenden Dämpfe find alfoholreicher, und es kommt wiederum ein Zeit: 
punkt, wo aller Alkohol verflüchtigt ift, die rückſtäändige Flüſſigkeit feinen Alto: 
hol mehr enthält, aller Alkohol im Deftillate fich befindet. Diefer Zeitpunkt tritt 
um fo fpäter ein, je mehr Alkohol die der Deftillation unterworfene Flüffigkeit 
ſchon enthielt. Sole wiederholte Deftillationen alloholhaltiger Flüffigfeiten, 
welhe man Rectificationen nennt, find das Mittel, immer alloholreichere De- 
Rillate zu erhalten (S. 271), die ſchließlich Spiritus (reetificirter, höchſt recti« 
Neirter) oder Weingeift genannt werden. Es wird fich fpäter zeigen, daß die 
neueren Deftillirapparate fo eingerichtet find, daß man mittelft derfelben fogleich 
ans den gegohrenen Flüffigkeiten flarke, das heißt altoholreiche Deftillate zu er 
jielen vermag. 

Die legten Antheile von Waffer laſſen fih indeß nicht durch bloße Deftil- 
lation von dem Alkohol trennen; Spiritus von ohngefähr 95 Procent Altos 
holgehalt verflüchtigt fih unverändert. Zur Entfernung der legten 5 Procent 
Bafler muß man bei der Deftillation Subftanzen zufeßen, welche das Wafler 
hemifh binden und bei der Deftillationdtemperatur nicht wieder entlaffen. 
Solche Subftangen find, unter andern, gebrannter Kalt, Chlorcaleium, kohlenſau⸗ 
red Kali. Giebt man z. B. gebrannten Kalk in eine Retorte und giept man 
Iprocentigen Spiritus darauf, fo entzieht der Kalt dem Spiritus das Wafler; 
deftiflirt man dann, nad etwa 12 Stunden, fo erhält man als Deſtillat den 
teinen, waflerfreien Alkohol, deffen Eigenichaften oben beſprochen find. 

Das Mitgetheilte umfaßt die Grundzüge der Fabrikation der deftifiirten, 

Dito, landwirthſchaftl. Gewerbe. 18 
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alkoholhaltigen Zlüffigkeiten, Branntwein, Spiritus, oder wie fie fonft heißen 
mögen. Es ergiebt fih daraus, daß jede in der Natur vorfommende 
suderhaltige Subftanz auf eine folde altoholhaltige Flüſſigkeit 
verarbeitet werden fann. Aus der zuderhaltigen Subftanz ift zuerft, durch 
Gährung, eine gegohrene Flüfigkeit oder gegohrene Maffe darzuftellen und diefe 
ift dann zu deſtilliren. Das Deſtillat läßt fih Hierauf, durch wiederholte Deftil« 
lationen, verftärken, das heißt alkoholreicher machen. 

Wenn man berüdfihtigt, daB man im Stande ift, dad Stärfemehl flärke- 
mehlyaltiger Subftangen, mittelft Gerſtenmalz, das ift mittelft Diaſtas, oder 
mittelft Säuren, in Stärkezuder zu verwandeln (Seite 6), fo. leuchtet daraus die 
Möglichkeit ein, auch aus färkemehlgaltigen. Subftangen alkoholiſche Deftillate 
darzuftellen. In der That Tann auch jede in der Natur vorfommende 
ſtärkemehlhaltige Subftanz auf Branntwein und Spiritus verar« 
beitet werden. Die Verarbeitung beginnt dann mit der Bereitung einer 
zuderhaltigen Hlüffigkeit oder Mafie, gewöhnlich durch den Meiſchproceß; die 
Meiſche ift Hierauf in Gährung zu bringen, überhaupt weitet zu verarbeiten, wie 
es vorhin angegeben ift. 

Da bei der Fabrikation von Branntwein und Spiritus die Erzielung einer 
möglichft großen Ausbeute an Alkohol aus den Materialien bezwedt wird, fo 
muß die Gährung der zuderhaltigen Maſſen oder Flüffigkeiten fo geleitet wer- 
den, daß eine möglichſt vollftändige Ummandlung des Zuders in Alkohol ftatte 
findet und chen fo ift bei der Verarbeitung von ſtärkemehlhaltigen Subftanzen 
der Meifhproceh fo auszuführen, daß möglihft vollftändige Umwandlung des 
Stärkemehls in Zuder erfolgt, daß Gummi in möglichft geringer Menge vors 
handen bleibt. Dadurch unterfcpeidet fi das Meiſchen und die Gährung in 
den Branntweinbrennereien und Spirituöbrennereien von dem Meifhen und der 
Gährung in den Bierbrauereien. 


In früherer Zeit war die Gewinnung des zum Getränk beftimmten 
Branntweins oder eines ähnlichen, gleich ſtarken Deftilats das allgemeine und 
faft ausfchlieglihe Ziel der Branntweinbrennereien, man überließ die Umwand- 
lung des ſchwachen altoholhaltigen Deftilats in Spiritus, durch Rectification, 
denen, welche des Ichteren bedurften. Jept iſt' das Hauptziel der größeren Bren- 
nereien die Darftellung von Spiritus. . 

Der Grund, weshalb man zur Erzeugung von Spiritus übergegangen ift, 
Tiegt fehr nahe. Ein alkoholhaltiges Deftilat, das ausſchließlich wegen feines 
Gehalts an Alkohol Anwendung erleidet, hat einen um fo größeren Markt, je 
reicher es an Alkohol iſt. Bei ſchwachen alkoholiſchen Deftillaten fommt ein 
großer Theil der Fracht auf das darin enthaltene Wafler, das überall, wo Ber- 
dünnung nöthig ift, koſtenlos zugefegt werden ann. In 10 Centner Brannt» 
wein find z. B. etwa 53/, Gentner Waſſer enthalten, für welche beim Berfenden 
die Fracht gezahlt werden muß. Der Spiritus von 90 Bol. Proc., welder 
10 Gentner Branntwein entſpricht, wiegt nur 5 Gentner. Es wird alfo beim 
Berfenden eines ſolchen Spiritus, im Vergleich zu Branntwein, die Hälfte an 
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Fracht erſpart. Dazu kommt noch, daß ſich bei Anwendung der neueren vers 
velllommneten Deftillirapparate unmittelbar aus den gegohrenen Maflen und 
Flüſſigkeiten Spiritus erzielen läßt, mit weit geringerem Aufwande an Zeit und 
Brennmaterial als durch wiederholte Deftillationen. 

Die Wichtigkeit der Spiritusfabrifation ergiebt fih au3 dem außerordent- 
lihen Berbrauche des Spiritus für die oben Seite 269 genannten Zwede. 
Das Branntweindbrennen oder Spiritusbrennen ift recht eigentlich ein landwirth- 
ſchaftliches Gewerbe, indem das Abfallproduct, die Schlempe, der Spühlicht (der 
Rückſtand von der Deftillation), ein ausgezeichnetes Futter abgiebt und Brennes 
reien haufig nur dieſes Futters wegen angelegt werden. 


Bon der Beltimmung des Alkoholgehalts. 
(Altoholometrie.) | 


Es iſt ſchon mehr ald einmal hervorgehoben worden, daß der Werth des 
Branntweind und Spiritus nicht ausfchließlih durch den Betrag ihres Gehalts 
an Alkohol bedingt wird, fondern daß die Art und die Menge des darin vor» 
kommenden Aromas oder Fufeld fehr bedeutenden Einfluß auf den Handels- 
werth ausüben. Aber bei Spiritus und Branntwein von derfelben Adftammung, 
dad heißt aus denſelben Materialien, ift, bei gleicher Reinheit oder gleichem Ge⸗ 
halt an Aroma oder Fuſel, der Werth von der Größe des Alkoholgehalt abe 
hängig und im Allgemeinen dem Altoholgehalte proportional. Kartoffelfpiritus 
von 90 Procent fteht höher im Preiſe, als Kartoffelfpiritus von 80 Brocent, 
und zwar im Berhältniß, als fein Alkoholgehalt größer ift. 

Stärkerer Kornbranntwein, flärferer Cognac, flärkerer Rum find mehr 
werth, als fchwächerer Kornbranntwein, fchwächerer Cognac, ſchwächerer Rum, 
immer voraudgefeßt, daB in Bezug auf den refp. Beftandtheil, welcher den cha⸗— 
takteriftifchen Geruch und Geſchmack giebt, keine Verſchiedenheit ftattfindet. 

Für die Käufer und Verkäufer von Spiritus und Branntwein ift daher 
ein leicht ausführbares und genaues Verfahren zur Ermittelung des Alkoholges 
halte von der größten Wichtigkeit. Eben fo wichtig ift es bei der Fabrikation, 
bei der Deftillation. Stärke des Geſchmacks, Brennbarkeit, nad denen man 
früher den Alkoholgehalt ſchätzte, find fehr trügerifh und können nur annä⸗ 
bernd richtige Refultate geben. | 

Dan ermittelt jeßt den Alloholgehalt des Spiritus und Branntweind aus 
dem fpecifiichen Gewichte. Es ann dies gefchehen, weil in den alkoholifchen 
Deftillaten außer Alkohol und -Waffer fein anderer Körper in einer Menge 
vorfommt, welche bemerkbaren Einfluß bat auf das fpecifiihe Gewicht, weil 
alfo das fpecifiihe Gewicht allein durch das Verhältniß des Alkohols zum Waf- 
fer bedingt ift. 

Die oben Seite 270 gefagt ift,, hat der Alkohol bei 12,50 R. das fpecis 
ride Gewicht 0,7946, das fpecififche Gewicht des Waſſers bei derfelben Temper 
ratur = 1,0000 gefeßt, und haben die Gemiſche von Alkohol und Waſſer ſpe⸗ 
18* 
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Die ſolgende Tabelle zeigt das ſpecifiſche Gewicht der Miſchungen aus 
Waſſer und Alkohol, alfo des Spiritus und Branntweins, für deren verſchiede⸗ 
nen Bolumprocent-Gehalt an Altobol. 

In der erften Columne für das fpecififhe Gewicht ift das fpecifliche Ger 
wicht des Waffers bei 12,50 R. (genauer 12,440 R.; 609 $.) = 1,0000 ge 
ſetzt; das des Alkohols bei derfelben. Temperatur 0,7946. Sie ift von Brir 
berechnet. 

Sn der zweiten Eolumne für das fpecififche Gewicht ift das fpecififche Ges 
wicht des Waſſers bei 120 R. = 1,0000 gefebt; das des Alkohols bei derfels 
ken Temperatur — 0,7951. Sie ift von Stampfer berechnet. 

In der dritten Columne für das fpecififche Gewicht ift das fpecififche Ge⸗ 
wicht des Waflers bei 12,50 R. — 0,9991 geſetzt, nämlich beim Punkte der 
größten Dichtigkeit des Waſſers, 3,30 R. —= 1,0000; das des Alkohol bei 
12,50 R. = 0,7946. Sie ift nah Berfuhen von Gilpin von Tralleg 
berechnet. 





Tabelle 
der ſpecifiſchen Gewichte der Mifchungen aus Alkohol und Waffer. 
& 5.3 |8.83 | 8,8 |e we. | 8.3 | 8.2: 
E_| 283 | ss | E82 | 5|| 388 | E8s | Es 
zo 327 nn 5328 ga am no m oo 
| ea 233 os Eee | wel | net 
El Er8 | EI8 | E78 || EI | Te | ErTe 
25 Ss. vun Se 38 Som ou Sc 
o 528 RG I: 3 295 52* 295 
8 ua 6515*85818 u” o— 08 
1 | 0,9985 | 0,9985 | 0,9976 26 | 0,9698 | 0,9700 | 0,9689 
2 | 0,9970 | 0,9970 | 0,9961 27 | 0,9688 | 0,9690 | 0,9679 
s | 0,9956 | 0,9956 | 0,9947 28 | 0,9677 | 0,9679. | 0,9668 
4 | 0,9942 | 0,9942 | 0,9933 29 | 0,9666 | 0,9668 | 0,9657 
5 | 0,9928 | 0,9928 | 0,9919 80 | 0,9655 | 0,9657 | 0,9646 
6 | 0,9915 | 0,9915 | 0,9906 31 | 0,9643 | 0,9645 | 0,9684 
7 | 0,9902 | 0,9902 | 0,9893 82 | 0,9631 | 0,9633 | 0,9622 
8 | 0,9890 | 0,9890 | 0,9881 38 | 0,9618 | 0,9620 |} 0,9609 
9 | 0,9878 | 0,9878 | 0,9869 34 | 0,9605 | 0,9607: | 0,9596 
10 | 0,9866 | 0,9867 | 0,9857 35 | 0,9592 | 0,9595 | 0,9588 
11 | 0,9854 | 0,9855 | 0,9845 36 | 0,9579 | 0,9582 | 0,9570 
12 | 0,9843 | 0,9844 | 0,9834 87 | 0,9565 | 0,9568 | 0,9556 
13 | 0,9832 | 0,9833 | 0,9828 88 | 0,9550 | 0,9553 | 0,9541 
14 | 0,9821 | 0,9822 | 0,9812 89 | 0,9535 | 0,9538 | 0,9526 
15 |- 0,9811 | 0,9812 | 0,9802 40 | 0,9519 | 0,9522 | 0,9510 
16 | 0,9800 | 0,9801 | 0,9791 41 | 0,9508 | 0,9506 | 0,9494 
17 | 0,9790 | 0,9791 | 0,9781 42 | 0,9487 | 0,9490 | 0,9478 
18 | 09780 | 0,9781 | 0,9771 43 | 0,9470 | 0,9473 | 0,9461 
19 | 0,8770 | 0,9771 | 0,9761 44 | 0,9452 | 0,9456 | 0,9444 
20 | 0,9760 | 0,9761 | 0,9751 45 | 0,9435 | 0,9439 | 0,9427 
21 | 0,9750 | 0,9751 | 0,9741 46 | 0,9417 | 0,9421 | 0,9409 
22 | 0,8740 | 0,9741 | 0,9731 47 | 0,9399 | 0,9408 | 0,9391 
23 | 0,9729 | 0,9731 | 0,9720 | 48 | 0,9881 | 0,9885 | 0,9873 
24 | 0,9719 | 0,9721 | 0,9710 49 | 0,9362 | 0,9366 | 0,9854 
25 | 0,9709 } 0,9711 | 0,9700 50 | 0,9343 | 0,9348 | 0,9335 
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&8 | 822 | 895 | & | 2,5 | E93 | $* 

&5| 23 | Sa | 230 | BE | 25 | Sal | Sr 
a® | ELE | Es | 8,8 |&8 | 3,8 | Er | SE 
& |038 |8°8 | 538 |S | | 5°3 |” 





> 
ER 
FH 
88 
e 
83 
33 
8 


76 | 0,8747 
77 0,8720 
78 0,8693 
79 0,8665 0,8671 0,8658 
80 | 0,8639 | 0,8644 | 0,8631 
8 0,8611 0,8616 0,8603 
82 0,8583 0,8588 0,8575 
83 0,8555 0,8559 0,8547 
84 | 0,8526 | 0,8530 | 0,8518 
8 0,8496 0,8500 0,8488 
86 0,8466 0,8470 0,8458 
87 0,8436 0,8440 0,8428 
88 | 0,8405 0,8409 0,8397 
8 0,8373 0,8377 0,8365 
90 | 0,8339 | 0,8344 | 0,8332 
91 | 0,8306 | 0,8811 | 0,8299 
92 0,8272 0,8277 0,8265 
93 | 0,8237 | 0,8242 | 0,8230 
94 | 0,8201 | 0,8206 | 0,8194 
9 | 0,8164 | 0,8168 | 0,8157 
96 0,8125 0,8130 0,8118 
97 | 0,8084 | 0,8089 | 0,8077 
98 0,8041 0,8046 0,8034 
99 0,7995 0,8000 0,7988 
100 0,7946 0,7951 0,7939 


2 
® 
3 
3 
& 
o 
27 
3 
3 
3 


55 0,9242 0,9247 0,9234 
56 | 0,9221 | 0,9226 | 0,9213 
57 | 0,9200 | 0,9205 | 0,9192 
58 | 0,178 | 0,9183 | 0,9170 
59 | 0,9156 | 0,9161 | 0,9148 
co | 0,9184 | 0,9139 | 0,9126 
6ı | 09112 | 0,9117 | 0,9104 
62 0,9090 0,9095 0,9082 
63 0,9067 0,9072 0,9059 
64 0,9044 0,9049 0,9036 
65 0,9021 0,9026 0,9013 
66 0,8997 0,9002 0,8989 
67 0,8973 0,8978 0,8965 
68 | 0,8949 | 0,8954 | 0,8941 
69 | 0,8925 | 0,8930 | 0,8917 
70 0,8900 0,8905 0,8892 
au 0,8875 0,8880 0,8867 
72 0,8850 0,8855 0,8842 
13 | 0,8825 | 0,8830 | 0,8817 
74 0,8799 0,8804 0,8791 
75 | 0,8773 | 0,8778 | 0,8766 




















Hat man alfo das fpecifiihe Gewicht von Spiritus oder Branntwein auf 
irgend eine Weife, alfo entweder dur Wägung oder durch Aräometer ermittelt 
(fiehe Wörterbud, fpecif. Gewicht und Aräometer), fo ſucht man in der Tabelle 
das ermittelte fpecififche Gewicht auf und findet daneben den entſprechenden 
Altopolgehalt in Bolumprocenten. 

Da in der Praxis gewöhnlich gar nichts daran liegt, das ſpecifiſche Ge⸗ 
wit von Spiritus oder Branntwein zu kennen, da man eben nur den Alko— 
holgehalt deſſelben wiflen will, fo benupt man Aräometer, an deren Scala un, 
mittelbar der Procentgehalt an Alkohol notirt ift, bei deren Gebrauche man 
alfo an der Scala unmittelbar den Procentgehalt ablieft. Die obige Tabelle 
wird dann überflüffig. Solche Aräometer find die befannten Altohalometer. 

Das bei uns gebräuclichfte Alkoholometer ift das Alkoholometer von 
Tralles. Es if cin Bolumprocent + Alfoholometer, zeigt Bolumen- 
procente an, zeigt an, wie viel Maafe Alkohol in 100 Maaßen des Spiritus 
und Branntweins bei 12,50 R. enthalten find. Spiritus von 80 Procent/oder 
80 Grad Tralles ift Spiritus, welder in 100 Quart 80 Quart Alkohol ent 

im oder aus welchem von 100 Quart 80 Quart Alkohol gewonnen werden 
’önnen, 
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Bie bei jedem Procent»Aräometer find auch bei dem Alkoholometer die 
Angaben nur bei der darauf bemerften Temperatur, der Rormaltemperatur, un« 
mittelbar richtig. Für das Altoholometer von Tralles ift diefe Temperatur 
12,50R. Als Beifpiel des bedeutenden Einfluffes der Temperatur auf die Ans 
gabe des Altoholometerd mag gefagt werden, daß ein Spiritus, in weldem das 
Altoholometer bei OR. 80 Proc. Tralles zeigt, bei der Rormaltemperatur 84,4 
Brocent Altohol enthält, und daß die Stärke von Spiritus, in weldem das 
Atoholometer bei 200 R. 80 Procent zeigt, bei der Normaltemperatur nur 
77,2 Brocent beträgt. 

Für die Ermittelung des Alkoholgehalts durch das Alkoholometer ift des- 
halb die Temperatur von der größten Wichtigkeit, und es findet ſich daher an 
den befferen Altoholometern ein Thermometer eingefhmolzen, woran die Nür- 
maltemperatur durch einen rothen Strich und mit O bezeichnet if. Auf diefe 
Rormaltemperatur muß der Spiritus oder Branntwein gebracht werden, wenn 
die Angaben des Inftruments unmittelbar richtig fein follen. 

Da e3 aber zeitraubend und oft unbequem ift, den zu prüfenden Spiritus 
auf die Rormaltempcratur zu bringen, fo hat man Correctiond-Tabellen entwor« 
fen, mit deren Hülfe man den, bei höherer oder niederer Temperatur durch das 
Altoholometer ermittelten Procentgehalt an Alkohol, die fogenannte Stärke oder 
Gradflärte des Spiritus, auf die Normaltemperatur reduciren kann, ja man 
hat Tabellen berechnet, aus denen man unmittelbar die Stärke, welche der Spi⸗ 
ritus bei der Mormaltemperatur zeigen würde, erfehen kann. Es ift häufig 
auf dem Altoholometer angegeben, daß man für jeden Grad des daran befind» 
lichen Thermometers über oder unter O (der Normaltemperatur) einen Grad der 
Scala zuzurechnen und abzurechnen habe, man kommt danach aber zu keinem 
richtigen Refultate. 


Die folgenden beiden Gorrections« Tabellen find von dem Herrn Pads 
hofs⸗ Commiſſair Kranke in Braunſchweig entworfen, der fih um die leichte 
und fihere Ermittelung des Alloholgehalts im Spiritus außerordentliche Ver⸗ 
dienfte erworben hat. . 

Die Einrihtung der Tabellen ift leicht verftändlich. Angenommen, man 
habe die Stärke eines Spiritus bei 80 R. zu 83 Procent Tralles gefunden, fo 
iſt der Alkoholgehalt bei der Normaltemperatur 84,5 Procent. Der Unterfdied 
zwifgen 80R, und 12,50. beträgt nämlid 4,50 R.; bei Spiritus von 83 
Procent Tralles müffen aber, wie die erfte Tabelle zeigt, für je 30 R. 1 Grad 


Trades addirt werden. Man hat alfo 4 — 1,50 zu addiren. — Der: 


Man Habe im Sommer bei 200R. die Stärke eines Spiritus zu 899 Tralles 
gefunden, fo ift der Alkoholgehalt bei der Rormaltemperatur 86,50 Tralles. 
Der Unterſchied zwifhen 20° R. und 12,50 R. beträgt 7,50 R.; bei Spiritus 
von 899 Tralles iſt für je 30 R. ein Grad Tralles abzurchnen; man hat alfo 


2 = 2,50 Tralled abzurechnen. 
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Tabellen 


sur Berechnung der Gradftärke bei der Rormaltemperatur, 12,50 R., aus der 
f&einbaren Stärke, den das Alkoholometer bei anderen Temperaturen angiebt. 


I $ür Temperaturen unter 12,50 9. 


Anzahl Reau⸗ 

Adgelefene | mut ſcher War⸗ 

Grabflärke | megrade, für 

nad melde 1 Alto: 

Trafles. holgrad zuger 

rechnet wer: 

den muß. 
21 24 
22 2,3 
23 21 
2 2,0 
2 2,0 
26 2,0 
27 3,0 
28 19 
29 19 
so 19 
31 19 
32 1,9 
33 19 
34 19 
35 2,0 
36 2,0 
3” 20 
38 20. 

39. 2,0 
40° 2,0 
4 21 
42 21 
43 2,1 
44 21 
46 22 





Gradſtaͤrle 


nach 
Tralles. 





Anzahl Reau⸗ 


mur ſcher Wãr⸗ 
megrade, für 
melde 1 Alto: 
Holgrad zuge: 
rechnet werden 
muß. 


PRINT 
749999 


vun» 


8 
#2 
3 

3 
‚8 
2,3 
24 
2,4 
24 
2,4 
a 
4 
5 
#2 


sex» 


*2*8282 
22288 u 








Abgelefene 

Gradſtaͤrle 
nach 

Tralles. 





Anzahl Reau⸗ 
mur ſcher War⸗ 
megrabe, für 
welde 1 Al: 
foholgrad zu: 
gerechnet wer: 
den muß. 
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se» 
SERSN ANEEE 


»unn0 900%% 


u» MM 
non 


4 


* 


4, 


Altoholometrie. 281 


J IL Für Temperaturen über 12,50 R. 


Anzahl Reaus Anzafl Reau- Anjahl Reau⸗ 
Agelefene | mur ſcher Wärs |Apgefefene | muriherWärs | Angefefene mur ſcher War · 


Grabfärfe | megrade, für [Grapftärte | megrade, für | Grapftärte | wmegrabe, für 
na | welde 1 Alter melde 1Mtos| mad | melde 1Mlfo- 


na 
Holgrad abge: RAR Holgrad abge: | Zrafles. | Holgrab abge ⸗ 
rechnet wer⸗ rechnet wer⸗ rechnet wer⸗ 
den muß. den muß. den muß. 














Die folgende ausführlihe Tabelle von Brig überhebt jeder Rechnung, 
zeigt das Gefuchte unmittelbar. 
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Zabelle 


welche die Stärke von Branntwein und Spiritus bei der Normaltemperatur 
zeigt, nach den Angaben des Alkoholometers bei anderen Temperaturen. 
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En 
| zı |?2 | 73 |7a | 75 | 76 | 77 | 78 | 70 | so 








—10 | 79.3 | 80.2 | 8ı.1 | 82.0 | 82.9 I es.8 | sa.8 | 85.7 | so.6 | 87.5 
9 | 78.9 | 79.9 | 80.8 | 81.7 | 82.6 I ss. | 84.4 | 88.4 | 86.3 | 87.2 
R I 78.6 | 79.5 | 80.5 | 81.4 | 82.3 | 83.2 | 84.1 | 85.0 | 86.0 | 86.9 
1 | 782 | 79.2 | 80.1 | 81.1 | 82.0 | 82.9 | 88.8 | 84.7 | 85.7 | 86.6 
6 | 77.9 | 78.8 | 79.8 | 80.7 | 81.6 | 82.6 | 88.5 | 84.4 | 86.4 | 86.8 
3 | 77.6 | 785 | 79.5 | 80.4 | 81.3 | s2.2 | 83.2 | 84.1 | 85.0 | 86.0 
4 | 77.2 | 78.2 | 79.1 | 80.1 | 81.0 I 8ı.9 | 82.9 | 83.8 84.7,| 85.7 
3 | 76.9 | 77.8 | 78.8 | 79.7 | 80.7 I sı.6 | 82.5 | 88.5 | 84.4 | 85.3 | 
2 | 76.5 | 77.5 | 78.4 | 79.4 | 80.3 | sı.3 | »2.2 | 83.1 | 84.1 | 85.0 

- 1] 762 | 77.1 | 781 | 79.0 | 80.0 I 80.9 | 81.0 | 82.8 | 88.8 | 847 
0 | 75.8 | 76.8 | 77.8 | 78.7 | 79.7 | 80.6 | sı.6 | 82.5 | 88.5 | 84.4 

+ 11754 | 764 | 77.4 | 78.4 | 70.8 I 80.3 | sı.2 | 82.2 88.1 | 84.1 
2 | 75.1 | 76.0 | 77.0 | 78.0 | 79.0 | 80.0 | 80.9 | 81.9 | 82.8 | 83.8 
3 | 747 | 78.7 | 76.7 | 77.6 | 78.6 | 79.6 | 80.6 | 81.5 | 82.5 | 834 
4 | 723 | 76.8 | 76.3 | 77.3 | 78.3 I 792 | 80.2 | 8ı.2 | s2ı | 881 
5 | 73.9 | 74.9 | 75.9 | 76.9 | 77.9 | 78.8 79.8 | 80.8 | 81.8: | 82.7 
6 | 785 | 74.5 | 75.5 | 76.6 | 77.5 | 78.4 | 79.4 | 80.4 81.4. | 82.4 
1 [781 | 7aı | 7511 761 | 771 | 78.0 | 79.0 | 80.0 | 81.0 | 82.0 
v 72.7 | 73.7 | 74.7 1 76.7 | 76.7 | 77.6 | 78.6 | 79.6 | 80.6 | 81.6 
" | 72.0 | 72.9 | 73.9 | 74.9 | 75.9 | 76.9 | 77.9 78.9 | 79.9 | 80.9 


72.8 | 73.8 | 74.8 | 75.3 | 76.3 | 77.8 | 78.8 | 79.2 | 80.2 | 81.2 
| 


11 | 71.6 | 72.6 | 73.5 | 74.5 | 75.5 | 76.5 | 77.5 | 78.5 | 79.5 | 80.5 
12 | 71.2 | 72.2 | 73.2 | 72.2 | 75.2 | 70.2 | 77.2 | 78.2 | re.2 | 80.2 
3 | 70.8 | 71.8 | 72.8 | 73.8 | 74.8 | 75.8 | 76.8 | 77.8 | 78.8 | 79.8 
14 | 70.4 | 71.4 | 72.4 | 73.4 | 74.4 | 76.4 | 764 | 77.4 | 78.4 | 79.4 
5 | 701 | 711 | 7211| 78. | 7411| 76. | 781 | 771 | 7sı | 9a 


16 | 69.7 | 70.7 | 71.7 | 72.7 | 73.7 | 74.7 | 75.7 | 76.7 | 77.7 | 78.7 
17 | 69.2 | 70.3 | 71.3 | 72.3 | 73.8 | 74.3 | 75.3 | 763 | 77.3 | 78.3 
18 | 68.8 | 69.8 | 70.8 | 71.8 | 72.8 | 73.8 | 74.8 | 75.9 | 76.9 | 77.9 
19 | 68.4 | 69.4 | 70.4 | 71.4 | 72.4 | 73.4 | 74.4 | 75.5 | 76.5 | 77 | 
2 | 68.0 | 69.0 | 70.0 | 71.0 | 72.1 | 73.1 | 741 | 75.1 | 76.1 | 772 | 


21 | 67.6 | 68.6 | 69.6 | 70.6 | 71.7 | 72.7 | 78.7 | 74.7 | 75.8 | 76.8 
22 | 67.1 | 68.2 | 69.2 | 70.2 | 71.2 | 72.3 | 73.3 | 74.3 | 75.3 | 76.4 
23 | 66.7 | 677 | es.7 | 69.7 | 70.8 | 71.8 | 72.8 | 73.9 | 749 | 76.0 
24 66.2 | 67.2 | 68.3 | 69.3 | 70.3 | 71.4 | 72.4 | 734 | 74.5 | 76.5 
25 | 66.8 | 66.8 | 67.9 | 68.9 | 69.9 I 71.0 | 72.0 | 73.0 | 741 | 76.1 


26 | 65.4 | 66.4 | 67.4 | 68.5 | 69.5 | 70.5 | 71.6 | 72.6 | 73.7 | 74.7 . 
27 | 65.0 | 66.0 | 67.0 | 68.1 | 69.1 | 70.1 | 71.2 | 72.2 | 78.3 | 74.3 
28 64.5 | 65.5 | 66.6 | 67.6 | 68.7 | 69.7 | 70.7 | 71.8 | 72.9 | 78.9 
29 64.0 | 65.1 | 66.1 | 67.2 | 68.2 | 69.3 | 70.3 | 71.4 | 72.4 | 78.5 
+ 30 | 63.6 | 64.6 | 66.7 | 66.7 | 67.8 | 68.8 | 69.9 | 70.9 | 72.0 | 78.1 
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99.9 
99.7 
99.5 


99.8 
99.1 
98.9 
98.7 
98.4 


BEBBE 





98.2 
97.9 
97.7 . 
97.4 | 98.6 
9.2 | 98.8 


32 
35 





2 
28 


96.9 | 98.1 
96.7 | 97.8 
96.4 | 97.6 
96.1 | 97.8 
9.8 | 97.1 





96.6 
96.2 
94.9 
94.6 
94.8 | 96.4 














EISEN DINBE — 

















Der Gebrauch der Tabelle ift leicht verſtändlich. Man ſucht den Alkohol 
gehalt, Den das Altoholometer zeigte, in der oberen Querfpalte auf, und geht 
Otto, lanmmirikfäefll. Gewerbe. 19 
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von diefer herunter, bis zu der Querfpalte, welde der Temperatur angehört, 
die der Spiritus bei der Prüfung mit dem Altoholometer befaß. Die hier ſte⸗ 
hende Zahl drückt die Stärke, den Alkoholgehalt des Spiritus, bei 12,5 R. aus. 

Die oben Seite 279 angenommenen Beifpiele mögen auch hier dienen. 
Ein Spiritus zeige 83 Procent bei 80 R., wie groß ift der Procentgehalt bei 
der Rormaltemperatur? Geht man don der Zahl 83 herunter bis zu der zu 
EOR. gehörenden Querfpalte, fo findet man hier die Zahl 84,5 als die rich-⸗ 
tige Stärke. Oder: Das Alkoholometer habe in einem Spiritus bei 200 R. 
890 gezeigt, fo ergiebt fi auf gleiche Weife die wahre Stärke zu 86,5 Procent. 
Die Franke'ſchen Tabellen führten, wie man flieht, zu demfelben Refultate. 

Es muß nochmals hervorgehoben werden, daß man auf angegebene Weife, 
nämlich dur die Franke'ſchen Correctiond-Tabellen und die andere Tabelle den 
Procentgehalt des Spiritus bei 12,50 R., bei der Rormaltemperatur, erfährt, 
Die Tabellen ergeben alfo den Gehalt, welden das Altoholometer unmittelbar 
anzeigen würde, wenn man den Spiritus auf die Normaltemperatur brächte. 
Die dabei ftattfindende Bolumenveränderung bleibt unberüdfigtigt. 

Bon Brir ift nun aber auch eine Tabelle berechnet worden, aus welcher 
man erfehen ann, wie viel Maaße Alkohol von der Normaltemperatur ein 
Spiritus oder Branntwein enthält, der bei einer anderen Temperatur gemeflen 
ift, alfo den wahren Alkoholgehalt, den man die Reihhaltigkeit nennt, und 
dem fein Werth entfpricht. 

Ein Beifpiel wird deutlich machen, wie diefe Tabelle von der erften unter- 
ſchieden ift. Angenommen, man habe ein Faß Spiritus von 100 Quart und 
das Altoholometer zeige darin hei der Temperatur von 20 R. 75 Procent. — 
Nach der vorhergehenden Tabelle ift die Stärke diefes Spiritus bei der Ror⸗ 
maltemperatur 79 Procent, das heißt, ed enthalten 100 Quart diefed Spiritus 
bei 12,508. 79 Quart Alkohol. 

In dem Faffe find aber bei 20 R. 100 Quart Spiritus enthalten, und 
man muß daher, wenn man den wahren Altopolgepalt von 100 Quart Spiri⸗ 
tus von diefer Temperatur erfahren will, berechnen, zu wie viel Quart die 100 
Quart würden, wenn man fie auf die Rormaltemperatur, auf 12,50 R. brädte, 
Die Berechnung ift mit Hülfe der fpecififgen Gewichte des Spiritus bei 2° R. 
und 12,50 R. leicht zu bewerfftelligen. Die Volumina ftehen im umgekehrten 
Berhältniffe der fpecififchen Gewichte. 

Nach der Tabelle Seite 278 iſt das ſpecifiſche Gewicht des Spiritus von 
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In 100 Quart des fraglichen Spiritus find alſo bei 20R. 80 Quart Alkohol 
enthalten, bei l2,50 R. gemeſſen; der wahre Alkoholgehalt beträgt 80 Volumprocent. 

Die Tabelle von Brix enthebt nun eben diefer Rechnung, zeigt unmittels 
bar den wahren Alkoholgehalt. 


Tabelle, 


welhe den wahren Alkoholgehalt im Spiritus und Branntwein von verfehicdenen 
Zemperaturen angiebt, nach der Anzeige des Alkoholometers bei diefen 
Temperaturen. 


Sirm 


28.4 | 80.0 | 81.4 | 32.6 | 38.9 | 35.2 | 36.8 | 37.5 | 38.6 | 89.7 


27 | 28 | 29 | 0 





-5 
4 | 27.9 | 29.4 | 80.9 | 32.1 | 38.8 | 84.6 | 85.8 | 86.9 | 38.0 | 39.1 
3 | 27.5 | 28.9 | 80.4 | 31.6 | 832.8 | 34.0 | 365.2 | 36.3 | 37.4 | 38.5 
2 | 27.0 | 28.5 | 29.9 | 81.1 | 82.3 | 88.5 | 84.7 | 36.8 | 86.9 | 37.9 
1 | 26.7 | 28.1 | 29.5 | 830.8 | 31.9 | 83.1 | 84.8 | 36.4 | 86.4 | 87.6 

— 0 | 26.8 | 27.6 | 29.0 | 80.3 | 31.4 | 82.5 | 88.7 | 34.8 | 85.8 | 86.9 

+ 4 | 25.8 | 27.1 | 28.4 | 29.7 | 30.9 | 32.0 | 33.1 | 34.2 | 86.3 | 86.8 
2 | 25.3 | 26.6 | 27.8 | 29.1 | 80.8 | 31.4 | 832.5 | 83.6 | 84.7 | 35.7 
8 | 24.9 | 26.1 | 27.8 | 28.5 | 29.7 | 30.8 | 31.9 | 83.0 | 34.0 | 86.1 
4 | 24.4 | 25.6 | 26.8 | 28.0 | 29.1 | 30.8 | 81.8 | 32.4 | 88.5 | 34.5 
5 | 24.0 | 25.2 | 26.8 | 27.5 | 28.7 | 29.8 | 80.9 | 81.9 | 82.9 | 84.0 
6 | 23.6 | 24.8 | 25.9 | 27.0 | 28.2 | 29.3 | 80.4 | 31.4 | 82.4 | 38.4 
7 | 28.2 | 24.8 | 25.5 | 26.6 | 27.7 | 28.8 | 29.9 | 80.9 | 31.9 | 32.9 
8 | 22.8 | 23.9 | 25.1 | 26.1 | 27.2 | 28.8 | 29.3 | 30.4 | 81.4 | 32.4 
9 | 22.4 | 23.4 | 24.5 | 25.6 | 26.6 | 27.7 | 28.8 | 29.9 | 80.9 | 81.9 
10 | 21.9 | 23.0 | 24.0 | 25.0 | 26.1 | 27.2 | 28.2 | 29.3 | 30.4 | 31.4 
11 | 21.6 | 22.6 | 28.6 | 24.6 | 25.6 | 26.7 | 27.7 | 28.8 | 29.8 | 80.8 
22 21.2 | 22.2 | 23.2 | 24.2 | 25.2 | 26.2 | 27.2 | 28.2 | 29.2 | 80.2 
13 20.8 | 21.8 | 22.8 | 28.8 | 24.8 | 25.8 | 26.7 | 27.7 | 28.7 | 29.7 
14 | 20.4 | 21.4 | 22.4 | 28.4 | 24.4 | 25.3 | 26.3 | 27.8 | 28.3 | 29.2 


95 20.0 | 21.0 | 22.0 | 28.0 | 28.9 | 24.9 | 25.9 | 26.8 | 27.8 | 28.7 


416 | 19.6 | 20.5 | 21.5 | 22.5 | 23.4 | 24.4 | 25.4 | 26.3 | 27.3 | 28.2 
47 | 19.2 | 20.1 | 21.1 | 22.0 | 28.0 | 23.9 | 24.9 | 25.8 | 26.8 | 27.7 
48 | ı8.8 I 19.7 | 20.6 | 21.5 | 22.5 | 28.4 | 24.4 | 26.3 | 26.8 | 27.2 
4 | 18.4 | 19.3 | 20.2 | sı.ı I 22.0 | 22.9 | 28.9 | 24.8 | 25.7 | 26.7 
20 | 18.0 | ı8.9 | ı9.8 | 20.7 | 21.6 | 22.5 | 23.4 | 24.8 | 25.2 | 26.2 


22.9 | 23.8 | 24.7 | 25.6 
22.4 | 23.8 | 24.2 | 25.1 


21 17.6 | 18.5 | 19.4 | 20.2 | 21.1 | 22.0 
22 17.2 | 18.1 | 18.9 | 19.8 | 20.7 | 21.6 


233 | 16.8 | 17.7 | 18.5 | 19.4 | 20.2 | 21. | 22.0 | 22.9 | 23.8 | 24.6 
34 | ı65 | 17.3 | 18. | 19.0 I 19.8 | 20.7 | 21.6 | 22.4 | 23.3 | 24.2 
35 | ısı | 16.9 | 17.7 | 18.5 | 19.8 | 20.2 | 21.1 | 22.0 | 22.8 | 23.7 
26 | 15.7 | ı6.5 | 17.3 | 18. | ı8.9 | 19.7 | 20.6 | 21.5 | 22.3 | 28.2 
27 15.2 16.0 16.9 17.7 18.5 19.3 20.1 21.0 21.9 22.7 
28 1148 | 16.6 | 16.4 | ı7.2 | 18.0 | 18.8 | 19.7 | 20.5 | 21.4 | 22.3 
233 | 143 | 151 | 16.0 | 16.8 | 17.68 | 18.4 | 19.2 | 20.1 | 20.9 | 21.8 
+30 | 1839 | 14.7 | 16.5 | 16.8 | 17.2 | 18.0 | 18.8 | 19.6 | 20.5 | 21.8 
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grade 


ai 2 
Ss m41n EIUEE DO EISEN ] — 


DRuUS» 


61 


71.7 
71.2 
70.7 
70.8 
69.8 


69.4 
68.9 
68.5 
68.0 
67.5 


67.1 


66.6 
66.2 
65.7 
65.2 
64.7 


64.2 
68.7 
63.2 
62.7 
62.3 


61.7 
61.2 
60.7 
60.8 
69.8 


69.3 
58.8 
58.2 
57.7 
57.2 


56.8 
56.2 
55.7 
55.2 
54.7 


54.1 
63.6 
53.1 
62.6 
62.1 


elslals|e|e| 


72.6 
72.2 
71.7 
71.8 
70.8 


70.8 
69.9 
69.4 
69.0 
68.5 


68.1 


67.6 
67.1 
66.7 
66.2 
65.7 


65.2 
64.7 
64.2 
63.7 
68.8 


62.7 
62.2 
61.7 
61.8 
60.8 


60.8 
59.8 
69.2 
58.7 
68.2 


57.8 
57.2 
56.7 
56.2 
55.7 


55.2 
54.6 
54.1 
58.6 
58.1 


78.6 
78.1 
72.7 
72.2 
71.8 


71.8 
70.9 
70.4 
70.0 
69.5 


69.1 


68.6 
68.1 
67.7 
67.2 
66.7 


66.2 
65.7 
65.2 
64.7 
64.8 


68.8 
63.2 
62.7 
62.8 
61.8 


61.3 
60.8 
60.2 
59.7 
59.2 


68.8 
68.2 
57.7 
67.2 
66.7 


66.2 
65.7 
55.2 
54.6 
54.1 
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74.6 
74.1 
78.6 
78.2 
72.7 


72.8 
71.8 
71.4 
70.9 
70.5 


70.0 


69.6 
69.1 
68.6 
68.1 
67.7 


67.2 
66.7 
66.2 
65.7 
65.8 


64.8 
64.2 
68.7 
63.8 
62.8 


62.8 


61.8 


61.8 
60.8 
60.8 


59.8 
59.2 
68.7 
58.2 
57.7 


67.2 
56.7 
56.2 
55.7 
56.1 


76.5 
76.1 
74.6 
74.2 
78.7 


78.3 
72.8 
72.4 
71.9 
71.5 


71.0 


70.8 
70.1 
69.6 
69.1 
68.6 


68.2 
67.7 
67.2 
66.7 
66.2 


66.7 
65.2 
64.7 
64.8 
68.8 


68.8 
62.8 
62.3 
61.8 
61.8 


60.8 
60.8 
69.7 
59.2 
68.7 


68.2 
67.7 
57.2 
66.7 
56.2 


76.5 
76.0 
75.6 
75.1 
74.7 


74.2 
73.8 
78.8 
72.9 
72.4 


72.0 


71.5 
71.1 
70.6 
70.1 
69.6 


69.1 
68.7 
68.2 
67.7 
67.2 


66.7 
66.2 
65.7 
65.8 
64.8 


64.8 
63.8 
63.8 
62.8 
62.3 


61.8 
61.8 
60.7 
60.2 
59.7 


59.2 
68.7 
68.2 
57.7 
57.2 


67 


77.5 
77.0 
76.6 
76.1 
75.7 


75.2 
74.8 
74.8 
73.9 
78.4 


78.0 


72.5 
72.0 
71.6 
711 
70.6 


70.1 
69.7 
69.2 
68.7 
68.2 


67.7 
67.2 
66.7 
66.8 
65.8 


65.3 
64.8 
64.8 
68.8 
63.8 


62.9 
62.8 
61.8 
61.2 
60.7 


60.2 
69.7 
69.2 
68.7 
58.2 


78.4 
78.0 
77.8 
77.1 
76.6 


76.2 
75.8 
75.8 
74.9 
74.4 


74.0 


78.5 
73.0 
72.6 
72.1 
71.6 


71.1 
70.6 
70.2 
69.7 
69.2 


68.7 
68.2 
67.7 
67.8 
66.8 


66.8 
65.8 
65.4 
64.9 
64.4 


63.9 
68.4 
62.8 
62.3 
61.7 


61.2 
60.8 
60.8 
59.7 
59.2 
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79.4 
78.9 
78.5 
78.1 
77.6 


77.2 
76.7 
76.3 
75.8 


75.4. 


74.9 


74.8 
74.0 
78.6 
78.1 
72.6 


72.1 
71.6 
711 
70.7 
70.2 


69.7 
69.2 
68.8 
68.8 
67.8 


67.8 
66.8 
66.4 
65.9 
65.4 


64.9 
64.4 
68.8 
63.8 
62.8 


62.8 
61.8 
61.3 
60.8 
60.2 


70 


80.4 
79.9 
79.5 
79.0 
78.6 


78.1 
77.7 
77.8 
76.8 
76.4 


75.9 


75.4 
75.0 
74.5 
741 
78.6 


783.1 
72.6 
72.1 
71.6 
71.2 


70.7 
70.2 
69.8 
69.8 
68.8 


68.4 
67.9 
67.4 
66.9 
66.4 


65.9 
65.4 
64.9 
64.8 
63.8 


68.8 
62.8 
62.3 
61.8 
61.8 
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95.8 
249 
94.5 
94.2 
98.8 


98.4 
98.1 
92.6 
92.2 
91.9 


91.5 


91.0 
90.6 
90.2 
89.8 
89.8 


88.9 
88.4 
879 
87.5 
87.0 


86.6 
86.2 
8.8 
86.8 
84.9 


84.4 
84.0 
83.5 
83.0 
82.6 


82.1 
81.7 
81.2 
80.6 
80.2 


79.7 
79.2 
78.7 
78.2 
77.8 








96.4 
95.0 
94.7 


94.8 
98.9 
98.5 
98.1 
92.8 


92.4 


92.0 
91.6 
911 
90.7 
90.8 


89.8 
89.4 
88.9 
88.5 
88.0 


87.6 
87.2 
86.8 
86.8 
85.9 


86.4 
86.0 
84.5 
84.0 
83.6 


83.2 
82.7 
82.2 
81.7 
81.2 


80.7 
80.8 
79.8 
79.8 
78.8 





96.8 
95.9 
96.5 


95.2 
94.8 
94.4 
9.1 
98.7 


98.8 


92.9 
92.5 
92.1 
91.7 
91.2 


90.8 
90.4 
89.9 
89.5 
89.0 


88.6 
88.2 
87.8 
87.8 
86.9 


86.4 
86.0 
85.5 
85.1 
84.6 


84.2 
88.7 
88.2 
82.7 
82.8 


81.8 
81.8 
80.9 
80.4 
79.9 














88.8 


82.8 
82.4 
81.9 
81.4 
81.0 
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98.0 
97.6 
97.8 


96.9 
96.6 
96.8 
95.9 
95.5 


9.2 


: 94.8 


94.4 
94.0 
98.6 
98.1 


92.7 
92.8 
91.9 
91.5 
[283 


90.6 
90.2 
89.8 
89.8 
88.9 


88.5 
88.0 
87.6 
87.2 
88.7 


86.8 
85.8 
86.8 
84.8 
844 


88.9 
88.4 
88.0 
82.5 
82.0 
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Soona ununn o muwnu auned 


1 98.5 | 99.6 

12 98.2 | 99.2 

43 97.8 | 98.8 | 99.8 
14 97.4 | 98.4 | 99.5 
15 97.0 | 98.1 | 99.2 
16 98.6 | 97.7 | 98.8 
17 96.2 | 97.8 | 98.4 
18 95.8 | 96.9 | 98.1 
1 96.4 | 96.5 | 97.7 
20 95.0 | 96.2 | 97.8 
21 94.7 | 96.8 | 96.9 
22 9.2 | 96.4 | 96.6 
23 95.0 | 96.2 
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Das Altoholometer von Tralles, Bolumprocent- Afloholometer für die 
Zemperatur von 12,50 R. (S. 278), ift das Inftrument, nad) weldhem die Steuer- 
bebörden im Zollvereine den Alkoholgehalt beftimmen ; es wird deshalb in diefem 
auch am häufigften in den Brennereien und im Verkehre benußt. 

In Defterreich ift dafielbe Alkoholometer, aber für die Temperatur von 
120 N. conftruirt, gefeblich eingeführt, desgleichen in Frankreich, wo ed unter 
den Ramen Eentefimal» Alkoholometer und Altobolometer von Gays» Luffac 

ebt. 
® Aus den Bolumprocenten Alkohol Tönnen mittelft der S. 277 gegebenen 
Tabelle fehr leicht die Gewichtsprocente Alkohol berechnet werden. Man divi⸗ 
Dirt nämlich das fpecififche Gewicht des Alkohols, alfo 7946, durch das fpecifi- 
ſche Gewicht des vorliegenden Spiritus, und multiplicirt den Quotienten mit 
dem Bolumprocent- Gehalte dieſes Spiritus. 3. B. 85 Bolumprocente wie viel 
Gewichtsprocente? Das fpecifiihe Gewicht des Spiritus von 85 Volumprocen⸗ 
ten ift 8496. 
7946 


Man bat alfo: 84196 .85 = 0,9385 . 85 — 79,47. 


Spiritus von 85 Bolumenprocenten Alkohol enthält alfo 79,5 Gewichts, 
procente Alkohol. Eine unten folgende Tabelle überhebt der Rechnung. 

Es ift fehr zu beklagen, daß neben dem rationellen BolumprocentAltoho» 
lometer noch immer ältere, nicht rationelle Alkoholometer oder Aräometer in 
Anwendung fommen. So findet man bei uns auf den Altoholometern, neben 
der Scala von Tralles, fait ſtets noch eine zweite Scala, die Richter’ che, 
und in einigen Gegenden wird faft ausfchließlich nad) lebterer gerechnet. Rich⸗ 
ter wollte eine Gewichtöprocent » Scala conftruiren , aber weil er dabei von fal- 
fhen Borausfeßungen ausging, wurde die Scala ganz unrichtig. Die Richters 
fhen Procente oder Grade dürfen nie als Gewichtöprocente betrachtet werden ; 
wie fehr fie von Ddiefen abweichen, ergiebt fi aus der unten folgenden Ta 
belle. 

In Sachſen war Stoppani in Leipzig der Hauptverfertiger der Rich» 
ter’ chen Altoholometer, die Richter' ſchen Procente heißen deshalb dort auch 
Häufig Procente nah Stoppani. Die Stoppani'ſche Scala weicht aber 
öfters von der urfprünglihen Richter’fchen etwas ab. 

In Frankreich giebt man den Alkoholgehalt des Spiritus noch oft in 
Graden der Aräometer von Beaums und Cartier an. Auch das Aräometer 
von Bed wird hier und da benupt. 


Die folgende Tabelle vergleicht die Angaben der verfhiedenen Alkoholo⸗ 
meter» und Araometers Scalen mit der Scala von Tralles (Volumprocents 
Scala), giebt auch die, diefer Scala entfprechenden Gewichtsprocente und die 
ſpecifiſchen Gewichte. 
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Tabelle 


welche fpecififches Gewicht, Bolumenprocente, Gewidtöprocente und die Angaben 


verfhiedener Aräometer vergleicht. 





Bolums 
procente | Gewichte: 


nad procente. 
Tralles. 


Segen. 
Bmigte: Aräometer von 


procente I i— 
nad Bed. |Baume.[Eartier. 


Riäter.| Grade Grade. Grade. 


Speeiffges Gewicht 
nad 


Brir. | Ger 


Luffac 





0 ° 
1 0,80 
2 1,60 
8 2,40 
4 3,20 
5 400 
6 4,81 
7 5,62 
8 6148 
9 7,24 

10 | 805 

1 8,87 

12 9,69 

18 | 1051 

14 | 1138 

15 | 12,1 

16 | 12,98 

ı7 | 13,80 

18 | 1468 

19 | 15,46 

20 | 1628 

2a |ızı 


o 
e 
© 
Is 





I 
[ 


„onab © 
11118 


tl 





11118 
all 


22388 








U 
SEREE BESTE SESES 
11181 
*161 








j 
>» 
Sr 

I} 

I 
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Bolum- Sogen.. Specififäes Gewiit 











Aräometer von 
procente Gewichts⸗ Bewichts— nach 
nach procente 
procente. nach Bed. | Baume.|Eartier. Gay: 
cralles. Nichter. Grabe. Grade. Grade. Luſſac. 
87 30,74 23,50 7,7 16 16 0,9565 0,9595 
38 31,62 — 8,0 — 17 9550 — 
s9 13250 — 8,8 17 — 9585 — 
40 33,39 27,95 86 — 9519 0,9523 
41 84,28 — 8,0 — — 9503 — 
42 35,18 — 9,2 — 18 9487 — 
48 36,08 — 9,5 18 — 9470 — 
44 36,99 — 9,8 — — 9452 — 
45 37, 90 28,80 10,2 — — 9435 0,9440 
46 38,82 — 10,5 19 19 9417 — 
47 39,74 — 10,9 — — 9399 — 
48 40,66 — 11,2 — — 9381 — 
49 | 41,59 _ 11,6 — — 9362 — 
50 42,52 86,46 11,9 20 20 9343 0,9848 
51 48,47 — 12,8 — — 9328 — 
52 | 44,42 — 12,7 _ — 9308 _ 
58 45,36 — 18,1 21 — 9283 — 
64 46,82 — 18,5 — 21 9262 — 
55 47,29 41,00 18,9 — — 9242 0,9248 
56 48,26 — 14,8 22 — 9221 — 
57 49,23 — 14,8 — 22 9200 — 
58 50,31 — 15,2 23 — 9178 — 
59 | 51,20 — 15,6 _ — 9156 — 
60 52,20 45,95 16,1 — 23 9134 0,9141 
61 I 58,20 _ 16,5 24 — 9112 _ 
62 54,21 — 17,0 — — 9090 — 
63 55,21 — "17,5 25 24 8067 — 
64 56,22 — 18,0 — — 9044 — 
66 57,24 51,40 18,4 — . 25 9021 0,9027 
66 | 59,97 _ 18,9 26 _ 8997 _ 
67 | 59,82 — 19,4 _ _ 8973 — 
68 60,38 — 20,0 27 26 8949 — 
69 61,42 — 20,5 — — 8925 — 
70 62,50 57,12 21,0 28 27 8900 0,8907 
71 68,58 — 21,5 — — 8875 — 
72 | 64,66 — 23,1 _ — 8850 _ 
73 65,74 — 22,6 29 28 8824 — 
74 | 66,88 — 23,2 — — 8799 — 
75 67,98 62,97 23,8 30 29 8773 0,8799 
76 69,05 — 24,4 — — 8747 — 
17 7018 — 25,0 31 30 8720 — 
78 71,81 — 25,6 .— — 8698 — 
79 | 72,45 _ 26,2 82 _ 8064 _ 
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Sogen. 
Gewichts⸗ 
procente 
nad 
Richter. 


Volum⸗ 
prosente ¶ Gewichts⸗ 





Araͤometer von 


Speciſiſches Gewicht 
nach 








Baums. C 








artier. 
Grade. 





Gay: 


Brir. gaſſae 








In Frankreich benennt man auch wohl im Handel noch häufig die Brannts 
weinforten (4. B. Cognac) nad der Stärke alfo: Eau-de-vie preuve de Hol- 
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fie Gewicht: 0,918633 (bei 609 %. 12,440 R.). Wenn man nun fagt, daß 
em Spiritus irgend eine Zahl, 3. B. zehn, über Probe ift (over proof), fo 
beißt Dies, daß zu 100 Gallonen defielben noch 10 Gallonen Waffer geſetzt 
werden Tonnen, um ihn auf die Stärke des Probefpiritus zu bringen, daß 
man alfo daraus 110 Gallonen Probefpiritus bereiten fann. Spiritus von 
zehn unter Probe (under proof) ift daher ein foldher, aus welchem man von 
100 Sallonen 10 Sallonen Waſſer wegnehmen müßte, um ihn auf die Probe 
Rärke zu bringen , oder von welchem 100 Gallonen nur 90 Gallonen Probe, 
fpiritus enthalten. 

Noch muß fhließlih die Art und Weife erläutert werden, wie man bei 
und im Handel und Wandel die Menge des Alkohole angiebt. Man febt die 
Manfeinheit Alkohol gleich 100 Procent Tralles. 1 Preuß. Quart Alkohol ift 
100 Quartprocente (Preuß. Brocente) Alkohol; 1 Braunſchweiger Quartier ift 
100 Quartierprocente (Braunfchweiger Procente) Alkohol; 1 Dresdener Kanne 
ift 100 Kannenprocente (Sächſiſche Procente) Alkohol u. f. w. Durch Multi⸗ 
plication der Anzahl der Quarte, Quartiere u. f. w. eines Spiritus mit den 
Graden nah Tralles, welche derfelbe zeigt, erhält man natürlich die Anzahl fol- 
her Quartprocente, Quartierprocente u. |. w. Alkohol. 

1 Quart Spiritus von 80 Procent ift hiernach 80 Quartprocente Altos 
hol; 180 Quart (1 DOrhoft) Spiritus, & 60 Procent Tralles, find: 180 . 60 
— 10800 Quartprocente Altohol; 180 Quart Spiritus, & 80 Proc. Tralles, 
find: 180 . 80 — 14400 Quartprocente Alkohol. Man denke daran, daß 
180 Quart Spiritus, & 80 Procent Tralles, gleich find 144 Quart Alkohol 
(& 100 Broc.). 1 Quartprocent Alkohol it 1 Quart alkoholhaltiger Flüffig- 
feit von 1 Proc. Tralles. 

Deim Kauf und Berlauf von Spiritus oder Branntwein rechnet man nun 
eben nach folden Quartprocenten, Quartietprocenten u. |. w. In Stettin fagt 
man 3. D., wie viel Quartprocente einen Silbergrofchen koſten; in Berlin 
giebt man an, was 10800, in Magdeburg, was 14400 Quartprocente often. 
18 Proc. für 1 Sgr. entiprechen 3. B. 20 Xhaler für 10800 Procent, denn: 
1 Se — 600 Sgr. — 20 Thaler. Es wird fpäter davon ausführlicher die 
Rede fein. 

Auch in anderen Fallen rechnet man in angegebener Weife. Der Aus 
drud: Wan erhalte vom Quart Gährraum 8 Procent Allohol, wird nun vers 
ftändlich fein; er bedeutet, daß 10 Quart Gährraum (Meifche) 1 Quart Spiris 
tus von 80 Procent liefen, 2 Quart Branntwein von 40 Procent u. |. w. 
100 Bfund Kartoffeln geben 400 Quartprocente Altohol, beißt, fie geben 
5 Quart Spiritus von 80 Proc, 8 Quart Branntwein von 50 Proc. u. |. w. 

In Bezug auf die Angabe des Ertrags an Alkohol aus den zuderhals 
tigen und ftärkemehlhaltigen Subftanzen, in eben erläuterter Weife, mag 
das Folgende hier eine Stelle haben. 

Wir nehmen, für die Praxis genau genug, an, daß 2 Pfund Zuder oder 
2 Bfund Stärfemehl 1 Pfund Alkohol liefern (Seite 272 und 10), 
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1 Preuß. Quart Alkohol wiegt 1,816 Preuß. Pfund. Es geben daher, 
nad) der Rechnung, 2.1,816 — 8,68 Pfd. Zuder oder Stärkemehl, 1 Preuß. 
Quart Alkohol, das ift 100 Duartprocent Alkohol, und man Tann, zur Verein, 
fahung, wohl annehmen, daß 11 Pfund Zuder oder Stärtemehl 300 Quart« 
procente Alkohol liefern. 

1 Pfund Alkohol ift faft genau in 1 Quart Branntwein von 55 Procent 
Tralles enthalten; 1 Pfund Alkohol entfpriht alfo 55 Quartprocenten Alkohol. 

In Belgien und Frankreich Hat unfere Weiſe, die Menge des Alkohols 
anzugeben, ebenfalls Eingang gefunden. Dan rechnet dort nach Kiterprocenten 
Altohol, wie bei und nach Quartprocenten u. f. w. 

1 Liter Alkohol wiegt 0,79 Kilo, wofür man wohl 0,8 Kilo feßen darf. 
1,6 Kilo Zucker oder Stärkemehl liefert daher, der Rechnung nad, 1 Liter Ale 
kohol, das ift 100 Kiterprocente Alkohol. 8 Kilo Zuder oder Staͤrkemehl ger 
ben 5 Riter, alfo 500 Literprocente Alkohol. 


Bon ben Materialien zu Branntwein und Spiritus 
im Allgemeinen. 


Es ift fon oben, Seite 274, angegeben worden, daß jede zuderhaltige 
Subflanı und iede färkemehlbaltiae Subftana auf Branntwein oder Spiritus 
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Für die Darftellung von Zrinfbranntwein kommt, wie ſchon früher her⸗ 
vorgehoben, der Geruch und Gefhmad des Products in Betracht. Kornbrannt- 
wein wird ſtets höher im Preife fteben ald Kartoffelbranntwein, und Brannt« 
wein aus Rübenmelafje wird fo gut wie unverfäuflih fein. Faſt jedes Land 
bat jeinen eigenthümlichen Trinkbranntwein. 

In Frankreich, wie überhaupt in den Weinländern, gewinnt man aus 
Wein und den Abfällen von der Weinbereitung den Weinbranntwein (Franz 
branntwein, Cognac). In England ift Malz Getreidebranntwein (Whisky) fehr 
gebräuchlih. In der Schweiz und am Schwarzwalde wird der Kirfchhranntwein 
(Kirfhgeift, Kirſchwaſſer) bereitet. In Würtemberg, noch mehr in der Norman⸗ 
die, dienen Aepfel und Birnen zur Gewinnung von Branntwein. In Slavo- 
nien hat man den Slivowig (Zmitichenbranntwein), in Weftindien und Süd⸗ 
amerita den Rum (Zuderbranntwein), in Dftindien den Arrac (Reishranntwein). 

Wo Fünftlih aromatifirte Branntweine ublih find, gilt natürlih das für 
die Erzeugung von Spiritus Geſagte. In Belgien und einigen heilen des 
nördlichen Frankreichs 3. DB., wo der Genever (Genievre, Gin), ein durch 
Wachholderbeeren aromatifirter Dranntwein, unfern Kornbranntwein und Kartofs 
felbranntwein vertritt, braucht man dazu nicht folche alloholgebende Materialien 
anzuwenden, deren Product cinen befonderd angenehmen Geruch und Geſchmack 
beſitzt. Ein Defillat von moͤglichſ wenig auffallendem Geruche und Geſchmacke 
iR dazu das geeignetſte. 

Da die Art und Weife der Berarbeitung der manchfach verfchiedenen alkos 
holgebenden Materialien fehr abhängig ift von deren Befchaffenheit und deren 
chemiſchem Beftande, und da die Verarbeitung diefer verfchiedenen Materialien 
auf Spiritus und Branntwein in getrennten Abichnitten behandelt werden fol, 
fo fchien es zweckmäßig, die Betrachtungen über die Eigenſchaften und die chemi⸗ 
Ihe Zufammenfeßung derfelben nicht weit von den Angaben über deren 
Berarbeitung zu entfernen. Es wird daher jebt nur von den andern Materiar 
lien, dem zuderbildenden Malze und dem altoholbildenden Bernente, fo wie von 
dem Waſſer die Rede fein; von den altoholgebenden Materialien, 3. B. von den 
Kartoffeln, den Zuderrüben u. f. w. wird erft fpäter, in den betreffenden Ab- 
fhnitten von deren Verarbeitung gefprochen werden. Die Getreidearten und Des 
zen weſentliche Beftandtheile find übrigens ſchon beim Bierbrauen, Seite 2, ganz 
ausfüugrlich abgehandelt worden. 


Das Malz — Für die Verarbeitung der ftärfemehlhaltigen Materia- 
lien ift Malz, die diaftashaltige, zuckerbildende Subftanz, von großer Wichtigkeit, 
Am häufigen und allgemeinften wird Gerftenmalz angewandt; nur in einigen 
Gegenden erſetzt man das Gerſtenmalz theilweife oder ganz durch Roggenmalz. 
Beizenmalz wird wohl am feltenften benubt. 

In Betreff der Darftellung des Malzes kann ganz auf das verwiefen wers 
den, was bei dem Bierbrauen darüber gefagt ift (Seite 49). Das gereinigte 
Getreide wird geweiht (gequellt), und dann auf der Malztenne (WBachötenne) kei⸗ 
wen gelafien, bis die Wurzelkeime die erforderliche Länge erreicht haben, wobei 
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man die gleihmäßige Entwidelung der Keime dur hinreichend oft wiederhol⸗ 
tes Umlegen des Haufens erzielt. 

Wenn man auch auf die Bereitung des Malzes für die Brennerei nicht die 
außerordentlich große Sorgfalt zu verwenden braucht, wie auf die Bereitung des 
Malzes für die Brauerei, immerhin darf Brennmalz nicht forglos, nicht nach⸗ 
läffig bereitet werden. Das Malz hat in den Brennereien eine weit größere 
Menge von Stärlemehl in Zuder umzuwandeln, ald in den Brauereien; es 
muß alfo möglichft zuderbildend, möglichft reich an Diaftas fein. 

Dan läßt das Gerftenmalz meiftens etwas länger Teimen, als für den 
Brauproceß; man läßt nämlich den Blattleim faft das andere Ende des Korns 
‚erreichen, wo dann die Würzelchen ziemlich die Doppelte Ränge des Korns erlangt 
haben werden (Seite 58). Es ift indeß auch hier zu berüdfihtigen, daß der, 
durch den Keimproceß entftehende Berluft an nutzbarer Subflanz, immer größer 
wird, je weiter das Keimen vorfchreitet. 

In Betreff des Malzens von Weizen und Roggen mag bemerkt werden, 
daß diefe Samen, weil fie nadt find, weit früher die Quellteife erlangen, als 
Gerſte, und daß fie rafcher Teimen, weshalb man die Haufen niedriger zu führen 
hat. Bei dem Roggen tritt, wie bei dem Weizen (Seite 50), der Blattkeim 
an derfelben Stelle hervor, an welchem die Wurzelleime herborbrehen. Man 
unterbricht hier das Keimen in der Regel, wenn die. Würzelchen die Länge des 
Korns erreicht haben ; der Blattkeim, defien Hervorbrechen nicht ganz zu bermeis 
den ift, zeigt fih dann als ein weißes Häkchen. 

Anftatt des gewöhnlichen Verfahrens der Behandlung des Malzed auf der 
Malztenne, nach welchem das fogenannte Schaufelmalz erhalten wird, wendet 
man jebt in den Brennereien häufig ein abgeändertes Verfahren an, wodurd 
das fogenannte Kilzmalz refultirt. 

Die eingequellte Gerfte wird anfangs fo behandelt, wie für das gewöhn⸗ 
liche Berfahren, fie wird nämlich in einen, bis 12 Zoll hohen Haufen geſetzt 
und öfters umgeftochen (gewiddert, Seite 57), bis fie anfängt zu fpigen, das 
heißt, His die Wurzelfeime hervorbrechen; dann zieht man den Haufen zu einer 
4 Zoll hoben Schicht aus und Täßt diefe ungerührt liegen. 

Die Keime wachlen nun lebhaft, wirren ſich dabei in einander, verfilgen 
fih, namentlih auf der unteren Seite der Schicht, fo daß eine zuſammenhaͤn⸗ 
gende Mafle entfteht. Sollte die Oberfläche, wegen trodener Befchaffenheit 
des Lokals, zu fehr abirodnen, fo muß fie vorfihtig mit nicht zu kaltem Waf- 
fer befprengt oder mit einem feuchten Tuche bedeckt werden. 

Sobald hinreichende Berfilzung auf der unteren Seite erfolgt ift, fehreitet 
man zu dem Wenden. Man zertheilt die gefilzte Schicht mittelft einer fcharfen 
hölzernen Schaufel in vierfeitige Stücke und wendet diefe einzeln um. Die ab» 
fallenden Körner werden zum Ausfüllen der etwa entitehenden Zwiſchenräume 
benußt oder zu einem befonderen, höheren Haufen geformt. 

Es fteht natürlich frei, das Wenden öfter vorzunehmen; das erfte Mal 
dann, wenn die Schicht die zum Wenden hinreichende Verfilzung erlangt bat, 
fpäter fo oft, als die untere Lage ftärker verfilzt erfcheint, ald die obere; aber 
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man vermeidet gern das öftere Wenden, um nicht einen der weſentlichſten Vor⸗ 
jüge der Filzmalzbereitung, die geringere Arbeit aufjuopfern. Die Reime des 
Filjmaljes werden gegen 11/, Zoll lang. 

Auch aus Roggen gewinnt man, nad dem Verfahren der Filzmalzberei⸗ 
tung am fiherften ein gutes Malz, weil bei diefem Betreide, wie ſchon angedeu- 
tet, in höheren Haufen leicht zu betrachtliche Erhitzung eintritt. 

Da bei der Erzielung von Branntwein und Spiritus feiner von den Grün, 
den obwaltet, wegen der man in den Brauereien das Malz darıt, die Anwen⸗ 
dung von Darrmalz fogar Nachtheile mit fi führen würde — die Wirkfamteit 
des Diaflad wird durch das Darren geſchwächt, das Darrmalzaroma vermindert 
die Bührungsfähigkeit der Meifche, das Röftgummi ift nicht gährungsfähig, das 
Deſtillat erhält Darrmalzgeruch — fo unterbleibt natürlich das eigentliche Dars 
ren, das Nöften. Man trodnet nur das gehörig gefeimte und abgefchweikte 
Ralz, bei fehr ermäßigter Temperatur, auf der Darre, oder aber, man benußt 
das Malz ungetrocknet, im frifchen, wie man fagt grünem Zuftande (Grün- 
mal;). 

Soll das Malz im grünen Zuftande Anwendung erleiden, fo breitet man 
8 in einem paflenden Lokale, defien Boden am beiten aus Gypsguß oder 
Steinplatten befteht, fo dünn aus, daß es nicht mehr feimt, aber auch nicht zu 
ſehr abtrocknet, und theilt es gewöhnlich fogleich in fo viel Abtheilungen, als 
die Zahl der Tage beträgt, für welche es beftimmt ift, etwa drei bis ſechs. 

Die. Lappen oder Schwarten des Filzmalzes müflen zuvor entwirrt, zer- 
tiffen werden. Man bedient fi dazu einer befonderen Mafchine, einer höl- 
jenen Walze, welche fpiralfürmig mit eifernen , zugefpibten Stiften befebt 
iR (Stahelmalze, Zenith). Die Walze Tann 11/, Ruß breit fein und einen 
Durchmeſſer von 8 Zoll haben. Weber der Walze tft ein Rumpf befeftigt, der 
unten in eine, 3 Zoll breite Spalte ausgeht, fo daß die, etwa 3 Zoll ftar- 
ten Filzmalzſtücke, auf der hohen Kante eingebracht, von den Stiften gefaßt 
und zerriffen werden. Der Rumpf muß dazu, fo nahe ala möglich über der 
Balze eben. Die Walze wird durch eine Kurbel gedreht (Hamilton). 

Das Schroten des trocknen Malzes gefhieht für die Spiritusfabrifation 
wie für das Bierbrauen, entweder auf dem Mahlgange einer Mühle oder durd) 
eine Quetſchmaſchine. In Bezug auf Ausführung der Dperation kann deshalb 
im Allgemeinen auf Seite 88 und 135 verwiefen werden. Es ift auch hier 
für manche Fälle fehr nöthig, ein recht wolliged Schrot zu erzielen, wie ed am 
ficherſten Quetſchwalzen liefern (fiehe unten Seite 323). 

Das Grünmalz kann felbftverftändlich nur gequetfcht werden. Die Quetfch- 
walzen für Grünmalz unterſcheiden ſich nicht weentlih von den Quetſchwalzen 
für Darrmalz. Die Walzen haben bei und häufig verſchiedene Durchmeſſer. 
Zwei Scheiben, welche auf der Are der einen Walze fißen, verhindern das feit- 
lihe Herabfallen des Malzes (S. 89). Der Durchmeffer der Walzen kann etwa 
5 bis 8 Zoll betragen. 

Am zweckmaͤßigſten wird das Malz, das vorher durch die Stachelmalze ent⸗ 
wirt fein muß, wenn es Filzmalz war, mit den Händen zwifchen die Walzen 
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geftreut, wozu man meiftens Kinder benußt. Jedenfalls ift dann aber dafür zu 
forgen, daß die Hände der Kleinen nicht von den Walzen gefaßt werden können. 
Bon einer größeren, ebenen, mit einem Rande verfehenen Flaͤche, auf welder 
das Mal; liegt, geht eine fteile, fehiefe Fläche bis über den Spalt zwifden den 
Balzen ; auf diefe fhiefe Fläche wird das Malz gefreut, nicht unmittelbar über 
die Walzen. Man findet wohl aud einen Rumpf mit einem Schub, der in zit⸗ 
teende Bewegung gefeßt wird, aber die wollige Befchaffenheit des Malzes macht 
Rahhülfe mit einem Stäbchen oft nöthig. 

Die Walzen müffen fehr gut abgedreht und eng geftellt fein, wenn fie ihre 
Bunction mit gewünfchtem Erfolge verfehen follen; man hat aber auch darauf 
au halten, daß nicht größere Klumpen des Malzes dazwiſchen gerathen. Bei nicht 
volltommen guter Beſchaffenheit der Walzen fann man genöthigt fein, das Malz 
zweimal die Walzen pafficen zu laffen. 

Die Angaben über die Gewichtömenge Grünmalz, welches aus der Gerfte 
erhalten wird, flimmen nicht überein. Nah Balling geben 100 Pfund Gerfte 
125 bis 140 Pfund Grünmalz; nad Lüdersdorf 150 Pfund, welche letztere 
Zahl man bei und gewöhnlich gelten läßt. Da nun 100 Pfund Gerfte 86 bis 
88 Pfund trodnes, gelagertes Malz liefern, fo entſprechen: 

100 Pfund trocknes Malz : 175 bis 170 Pfunden grünem Malze 

100 » grünes Mal; : 60 bis 57° »  trodnem Malze 

100» trodnes Mali: 116 bis 114 » Gerſte 

100 » grünes Mai : 67,6 Gerſte. 

Da 100 Pfund Gerſte 80 Pfund Darrmalz, unmittelbar von der Darre 
tommend, geben, fo find 100 Pfd. Darrmalz gleich 187,5 Gruͤnmalz, 100 Pfd. 
Grünmalz gleich 53,3 Pfund Darrmalz. In fo ausgedörrtem Zuſtande kommt 
aber das Malz ſelten zur Anwendung; die 80 Pfund Darrmalz nehmen an 
der Luft etwa 6 bis 8 Pfund Waſſer auf. 

1 Bol. Gerfte liefert ohngefaͤhr 2 Bol. Grünmalz. 

100 Pfund Roggen geben, nach Rüdersdorf, 149 Pfund grünes und 
84 Pfund trodnes Malz; 100 Pfund Weizen 151 Pfund grünes Malz und 
85 Pfund trodnes Malz. 

Der Bortheil, welcher aus der Benugung des Malzes im grünen Zuftande 
daraus erwächt, daß man feine Darre nöthig hat, den Aufwand für Brenn» 
material zum Trocknen auf der Darre, die Koften des Transports nah und 
von der Mühle und die Schrotefoften, wenigftend theilweife, erfpart, liegt auf 
der Hand. Es ift auch nit unwahrſcheinlich, daß das trockne Malz, bei der 
Zuderbildung, bei dem Meiſchen, durch ein gleiches Gewicht grünes Malz erfept 
werden kann, ohngeachtet das letztere nur etwa #/ı0 feines Gewichts an trodnem 
Matze entfpriht, es ift Died nicht unwahrſcheinlich, weil dad Grünmalz die zu⸗ 
ckerbildende Kraft in höchſt möglihem Grade befipt, aber es beruht fiher wohl 
auf einem Mißverftehen des eben Gefagten, wenn ausgeſprochen wird, es könne 
das trockne Malz durd ein gleiches Gewicht grünes Malz erfept werden, ohne 
daß eine Verminderung des Ertrags an Alkohol, nämlich an Spiritus oder 
Dranntwein ftattjände, 
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Bliebe der Geſammtertrag an Alkohol unverändert, wenn man für trod. 
ned Malz das gleiche Gewicht grünes Malz nähme, fo müßte bei dem Meifchen 
von 1 Pfund grünem Malze eben jo viel Zuder entſtehen, als bei dem Meis 
fhen von 1 Pfund trodnem Malze, was nicht möglich, oder es müßte grünes 
Malz eine größere Menge Stärkemehl der angewandten flärkemehlhaltigen Sub- 
flanzen (3. B. Kartoffeln) in Zuder verwandeln, als trodnes Malz, was nicht 
wahrfcheinlih. Rechnet man von 1 Pfund trodnem Malze 10 Quartprocente 
Altohol, fo wird man von 1 Pfund grünem Male nicht mehr ale 52/, bis 
6 Quartprocente Allohol rechnen dürfen. 

Wirkt das grüne Malz eben ſo zuckerbildend wie ein gleiches Gewicht tro⸗ 
cenes Malz, fo reſultirt dadurch ſchon eine beträchtliche Erſparniß an Gerſte 
für das Malz, ſowohl bei der Verarbeitung von Getreide, als auch bei der Ver⸗ 
arbeitung von Kartoffeln und anderen Subſtanzen. Man denke daran, daß nach 
dem oben Geſagten 58 Pfund Gerſte eben ſo viel grünes Malz geben, als 
100 Pfd. Gerſte trockenes Malz liefern. Die Erſparniß an Gerſte beträgt alſo 
42 Procent. Bei dem Vergleichen des Grünmalzes mit dem Darrmalze wird 
die Erſparniß auf 462/, Procent veranſchlagt. 

Da ſich der Feuchtigkeitszuſtand des Grünmalzes, begreiflicherweiſe, bei 
mehrtägigem Aufbewahren ändert, auch nad Umſtänden verſchieden fein kann, 
fo pflegt man meiſtens nicht Direct Die Menge des Grünmalzes anzugeben, fon» 
dern die Menge des Getreided zu nennen, weldhe in Grünmalz verwandelt wer: 
den foll oder werde. Man fagt 3. DB. es fol dies oder jenes Gewicht Kartofs 
feln, mit dem Grünmalze aus fo oder fo viel Gerfte verarbeitet werden. 


Bon dem Kermente im Allgemeinen und von der Bierhefe (Bärme, Gef, 
Zug) im Speciellen, ift bei dem Bierbrauen ausführlich die Rede geweien; es 
Tann deshalb auf dort verwiefen werden (Seite 38). Früher benußte man in 
den Drennereien zum Anftellen, zum Einleiten der Gährung, ausfchließlich die 
Bierhefe, und zwar Oberhefe; fpäter, als die Bierbrauereien, welche obergähris 
ges Bier lieferten, in einigen Gegenden immer feltener wurden und als an die 
Stelle der vielen kleinen Brennereien, eine geringere Anzahl großartiger Etabliſ⸗ 
ſements trat, reichte die Bierhefe nicht mehr aus. Es kam dann, in dieſen Ge⸗ 
genden, die bei der Gahrung der Branntweinmeiſche gewonnene Hefe, als Preß⸗ 
hefe, trockene Hefe in Gebrauch. Jetzt verwendet man am gewoͤhnlichſten und bei 
uns fo gut wie ausfhließlih, fo genannte Kunfthefen, fünftlihe Gaͤhrungsmit⸗ 
tel, welche in den Brennereien felbit angefertigt werden, und welde, im Wefent- 
lihen aus flidftoffreichen gährenden Meifchen beftehen. Bon der Bereitung die⸗ 
fer Kunſthefen wird fpäter, bei dem Anftellen der Branntweinmeifche, ausführlich 
geiprodyen werden ; es ift dort eine geeignetere Stelle dazu, als bier. 


In Bezug auf das Waffer, als Material zum Branntweinbrennen und 
über die Prüfung des Waflerd braucht dem, was darüber beim -Bierbrauen 
gefagt ift, hier nur weniges zugefügt zu werden, es kann im Wefentlichen "auf 
Seite 44 u. f. verwielen werden. 
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Zum Einweichen ded Getreides für das Malzen, zum Einteigen und Mei» 
ſchen ift weiches Wafler, alfo in der Regel fließendes Wafler, wenn es rein, 
am geeignetftien; eben fo für die Speifung des Dampfkeſſels, wo diefer vor⸗ 
handen, weil hartes Wafler zur Entfiehung des läftigen Keffelfteins Veranlaffung 
giebt (fiehe das Kapitel über Dampfkeſſel). 

Zur Berdünnung der Meifche mit Wafler, wie fie in den Brennereien ftatt- 
findet, zum Zufühlen, ift Wafler, welches Tohlenfauren Kalt enthält, nicht 
ſchaͤdlich, aber das Vorhandenfein einer reichlihen Menge Gyps fol, unter Um⸗ 
ftänden, veranlaflen, daß bei der Sahrung Schwefelwaflerftoff auftritt. Immer 
iſt als Zukühlwaſſer ein möglichft kaltes Wafler fehr erwünfcht, weil das Waſ⸗ 
jer eben nicht allein Verdünnung der Meifche, fondern zugleich auch Abkühlung 
bezwecken fol. In der wärmeren Jahreszeit ift deshalb zum Zukühlen das 
Fühlere Brunnenwaffer, dem weniger kühlen fließenden Wafler in der Regel vor⸗ 
zuziehen. Fließendes Wafler, welches von, in Zerfegung begriffenen organischen 
Stoffen einen übeln Geruch zeigt, darf zu keinem Zwecke benubt werden. 

Man will die Erfahrung gemacht haben, daß eifenhaltiges Waſſer ſich bes 
fonders zum Zufühlwaffer eigne. Dies ift nicht unwahrſcheinlich, da Eifenfalze 
confervirend, antifeptifh, das heißt Säuerung und Faulniß bindernd wirken. 
Eifenhaltiges Wafler kann daher wohl die Entflehung von Effigfäure bei der 
Gährung, wenn nicht hindern, doch vermindern. 

Die Gegenwart von Eifen (kohlenfaurem Eifenorydul) im Waſſer giebt fid 
Durch tintenartigen Geſchmack des Waflers zu erkennen und dadurch, daß fidh 
aus demjelben ein gelber Bodenſatz (Eifenocher) ablagert. Ein Stück Gallapfel 
färbt eifenhaltiges Waſſer allmählig ſchwärzlich. 


Die Praxis des Branntweinbrenneng 
und " 
der Spiritusfabrikation. 


Der ganze Proceß der Gewinnung von Branntwein und Spiritus zerfällt 
in zwei Hauptabtheilungen, nämlich in: 
I. Die Darftellung einer gegohrenen, altoholhaltigen Flüſſigkeit, einer 
fogenannten weingahren Meifche, aus den Materialien. 
II. Die Abfcheidung des Alkohols als Branntwein oder Spiritus aus 
diefer weingahren Meifche, durch Deftillation. 


Es ift Mar, daß das Verfahren der Darftellung einer weingahren Meifche 
verfchieden fein muß, je nachdem die zu verarbeitenden Materialien zuderbaltige 
oder ftärfemehlhaltige find. Es wird aber auch einleuchten, daß die verfchiedenen 
zuderhaltigen oder flärfemehlhaltigen Subftanzen fi nicht auf gleiche Weiſe 
verarbeiten laffen. Die ungleiche phuftfche Befchaffenheit derfelben, macht ein 
verſchiedenes Verfahren der Behandlung, z. B. ein verfchiedenes Verfahren der 
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Zerfleinerung nöthig. So müfjen Melaffe und Rüben, Getreide und Kartof- 
feln, für die Erzielung einer weingahren Meifche aus denfelben, wie leicht ein« 
zuſehen, ganz verfchieden behandelt werden. 

Hieraus ergiebt fi, daß die erfte Hauptabtheilung eine Reihe von Unter⸗ 
abtgeilungen umfaßt. 

Zur Abfcheidung des Alkohols, ald Branntwein oder Spiritus, aus der 
weingahren Meijche ift eine große Manchfaltigkeit von, theild einfacheren, theile 
tomplicixteren Deftillircapparaten in Borfchlag und Anwendung gebracht worden. 
Die in Deutihland üblichen Apparate geftatten gleichgut die Deftillation jeder 
weingabren Reiſche, fie geflatten gleichgut Meifche aus Getreide, Kartoffeln, 
Rüben oder Melafle zu deftilliven. Daffelbe fann man nicht von der Mehrzahl 
der in Belgien und Frankreich, auch England, gebraudlichen Apparate fagen; 
die fogenannten Colonnen find nur für dünnflüfflge Meifhen anwendbar. 
Ganz eigenthümliche Methoden der Verarbeitung mancher Materialien erfordern 
außerdem ganz eigenthümlich conftruirte Apparate (Berarbeitung der Rüben nad 
dem Berfahren von Leplay). 

Die zweite Hauptabtheilung umfaßt alfo die Betrachtung der manchfach 
verichiedenen Deftillirapparate. 

Eine fireng logiſche Anordnung der für unfern Zwed zu betrachtenden Ge⸗ 
genftände laͤßt ſich hiernach durch folgendes Schema ausdrüden. 

L Darftellung der weingahren Meifche. 

1. aus zuderhaltigen Subftanzen, 
a. aus Rohrzuder, Melafie, Honig und dergleichen, 
b. aus Zuderrüben, 


c. aus Obſt, 
uf. w. 


2. aus ſtaͤrkemehlhaltigen Subftanzen: 
a. aus Getreide, 
b. aus Kartoffeln, 
u. f. w. 


IL Deftillation der weingahren Meifche. 
Die verfchiedenen Deftillirapparate. 


Es ift indeß für das Lehrbuch in mehr als einer Hinficht zweckmaͤßiger, 
diefe Anordnung nicht zu befolgen, fondern einen anderen Weg einzufchlagen, 
nämlid die Gewinnung von Branntwein und Spiritus aus Getreide und Kar 
toffeln — den bei und gebraͤuchlichſten Materialien — als Mufter der Gewin⸗ 
nung don Dranntwein und Spiritus überhaupt hinzuftellen, und dann, nadıs 
dem fo ein Bild des ganzen Procefies der Branntwein» und Spiritusfabrika, 
tion gegeben ift, die Berarbeitung anderer Materialien folgen zu laffen. Daß 
nicht Getreide oder Kartoffeln, fondern Getreide und Kartoffeln gewählt find, 
dürfte der angegebene Umftand zechtfertigen. 
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Es fol alfo zunächſt die Darftellung einer weingahren Meifhe aus Ge 
treide und Kartoffeln und die Deftillation diefer Meifche, alfo die Gewinnung 
von Getreidebranntwein und Kartoffelbranntwein, von Getreidefpiritus und 
Kartoffelfpiritus , ausführlich erläutert werden, dann foll, in befonderen Ab⸗ 
fhnitten, die Berarbeitung anderer Materialien, die Gewinnung anderer Arten 
von Branntwein und Spiritus beſprochen werden. 

Bei diefer Betrachtungsweife erfcheint die Gewinnung jeder Art von 
Branntwein und Spiritus als etwas Abgefchlofienes, als ein Ganzes, heben ſich 
die Eigenthümlichleiten bei der Fabrikation der verfchiedenen Arten von Brannt- 
wein und Spiritus befier hervor und erklären fi die fpecififhen Berfchie 
denheiten befier, welche die einzelnen Arten von Branntwein und Spiritus, 
nicht allein von den Materialien, fondern auch von dem Verfahren bei der 
Berarbeitung und von den Apparaten erhalten. 


Die Fabrikation von Branntwein und Spiritus aus Oetreide 
und Kartoffeln. 


(Setreidebranntwein, Betreidefpiritus, Kartoffelbranntwein, Kartoffelipiritus). 


Alle Arten von Getreide Pönnen auf Branntwein und Spiritus verarbeis 
tet werden. Bei dem normalen Preisverhältniffe zwiſchen Getreide und Kar 
toffeln ift Spiritus billiger aus Kartoffeln als aus Getreide herzuftellen, bes 
fhräntt fi) daher die DBerwendung von Getreide auf die Gewinnung von 
Branntwein. In diefem Falle entfcheiden bei der Wahl des Getreides vorzüg⸗ 
li mit, Geruch und Gefhmad des daraus zu erzielenden Producte, Bei der 
Berwendung des Getreides zu Spiritus kommt nur der Preis in Anfchlag. 

Der Beizen, fo wie au der Spelz (Dinkel) und der Mais (Kukuruz) 
liefern einen vorzüglihen Branntwein. 

Der Roggen ift in den Gegenden, wo fein Anbau im Verhältniß zum 
Weizenbau in fehr ausgedehntem Maaße ftattfindet, das gewöhnliche Material, 
der daraus erhaltene Branntwein (Kornbranntwein) unterfcheidet fi) von dem 
MWeizenbranntwein durch einen etwas ftrengeren Gerud und Gefchmad, ift aber 
ſehr beliebt. 

Die Gerfte und der Hafer fteben, für die Ausbeute an Alkohol, melde 
fie liefern, meiftens zu hoch im Preife, um fie als rohe Frucht benugen zu kön⸗ 
nen. Die Gerfte ift, im gemalzten Zuftande, das gewöhnlichſte zuderbildende 
Material bei der Verarbeitung der andern Getreide. Der Hafer, weldher einen 
fehr rein und angenehm ſchmeckenden Branntwein liefert, dient dann und wann 
als Zufaß, weil feine Spelze die Meifche locker macht, die Operation des 
Meifhens erleichtert. Auch Gerfte kommt bisweilen für diefen Zweck in An- 
wendung, wenn man Weizenmalz oder Roggenmalz als zuderbildende Subftan- 
zen gebraucht, und die fehr allgemeine Verwendung von Gerftenmalz ift eben- 
falls mit der auflodernden Wirkung deſſelben zugufchreiben. Der Hafer fol 
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außerdem eine vollftändigere Vergährung bewirken und dem Branntwein die 
Eigenſchaft ertheilen, zu perlen, fhäumen, die man hier und da als ein Zeichen 
der Güte des Trinkbranntweins anfteht. - 

Bie ſchon Seite 305 bemerkt wurde, find die anatomifhe Struchur der 
Getreidearten,, der chemifche Beitand derſelben, das Verhalten der wefentlichen 
Beftandtheile u. f. w. in der Einleitung zum Bierbrauen (Seite 2 u. f.) ganz 
ausführlich Hefprochen worden. Eben fo ift bei dem Brauprocefie die chemiſche 
Berfchiedenheit des Getreides im ungemalzten und gemalzten Zuftande erläutert 
worden (Seite 49 u. f.). 

Das Folgende mag hier ins Gedächtniß gerufen werden. 

Die Getreidefamen enthalten unter einer Hülle (Hülfe) einen mehligen 
Körper (Mehlkörper, Mehlkern), an deffen einem Ende, dicht unter der Hülle, 
der Keim, der Embryo liegt. 

Die wefentlichen Beftandtheile des Mehlkörpers find: Stärkemehl, Kleber 
nebſt geringen Mengen von Gummi, Eiweiß und verfchiedenen Salzen. 

BA dem Keimen (Malzen) des Getreides entfteht Diaſtas, die Subflanz 
welche bei der Zemperatur von 48 bis 600 R. und bei Gegenwart von Wafler, 
das Stärkemehl in Gummi und Zuder verwandelt (das Meifchen).. In dem 
ungemalzten Getreide ift nur der zucdergebende Beftandtheil, das Stärfemehl, 
vorhanden, fehlt der zuderbildende Stoff, das Diaſtas; in dem gemalzten Ger 
treide finden ſich beide. 

Wie für das Bierbrauen das ftärkemehlreichfte Getreide das vorzüglichtte 
iR, weil ed die größte Ausbeute an Meifchertract Liefert, fo auch für das 
Branntweinbrennen. Kür gleiche Gewichte des Getreides kann man den Ertrag 
an Alkohol, an Branntwein,, dem Gehalte an Stärfemehl oder der Ausbeute 
an Malzertract proportional nehmen. Daß der Ertrag niemals fo groß ift, wie 
er fi aus dem Stärlemehlgehalte berechnet, fondern ſtets geringer, wird fpäter 
befprohen werden. Für gleihe Volumina, 5. B. die Maafeinheiten, des Getrei⸗ 
des ergiebt fich der Ertrag aus dem Gehalte an Stärkemehl und dem Gewichte 
der Bolumina, der Maaßeinbeiten. 

Rah Balling kann man als durchfchnittliche Ausbeute an Meifchertrac 
annehmen, für: 

Beizen . 70 Brocent; für 1 Pfund alfo 0,7 Pfund, 
Mais. . 70 » » 1 » » 0,7 » 
Roggen . 65 » » 1 » » 065 » 
Gefe . 60 ” » 1°» » 060 » 
Hafer. . 42 » » 1 »» 042 » ” 

In dem Berhältniß diefer Zahlen wird alfo der Ertrag an Alkohol aus 

gleichem Gewichte diefer Getreidearten ftehen. 

Das Gewicht des preußifchen Scheffeld kann, annähernd, durchſchnittlich 

wie folgt angenommen werden; für 
Wein - - 0. 84 Pfund, 
Maid. . 2.8 » 
Rogoen . 2... 78 
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Safe. 2... 68 Pfund 
Sa. 2... 48 » 

Multiplicirt man das Gewicht des Scheffeld mit der Ausbeute an Eytract, 
welche 1 Pfund des Getreides liefert, fo erhält man ald Product die Ausbeute 
an Ertract aus dem Scheffel, in Pfunden. Man hat alfo für den Scheffel: 

Weizen . 84.0,7 — 58,8 Pfund Eprtract, 
Mais. . 82.07 574» » 
Roggen . 78.0,65—= 507 » » 
Gerfe. . 68.06 = 408 » » 
Hafer . . 48.042 — 20,0 » » 

Diefe Zahlen drücken natürlich aud die relativen Erträge an Altohol aus 
dem Scheffel aus. Man erfieht 3. B. daß die Preife des Scheffeld Roggen und 
Hafer in dem Berhältniffe von 50 : 20 zu einander ſteheñ müffen, wenn es 
gleich vortheilhaft fein fol, Hafer oder Roggen zu verarbeiten. 








Die Kartoffeln, die Knollen von Solanum tuberosum, enthalten in 
ihren großen, dünnwandigen Bellen eine Flüſſigkeit (Saft), worin Eiweiß 
Gummi und verſchiedene Salze in Löfung fid befinden, und worin Staͤrkemehl⸗ 
Lörndhen in reihliher Menge liegen. 

Durch Eultur if eine außerordentlich große Anzahl von Spielarten (Bar 
rietäten) entftanden, von denen fi, nach Verſuchen, welche das Königlich Preu⸗ 
Bifche Landes-Deconomie» Collegium veranlaßt hat, die folgenden durch große 
Ertragsfäpigkeit auszeichnen: 


1. die weißfleiſchige Sächſiſche Zwiebelkartoffel, 
2. die gewöhnliche blaßrothe, 

3. die Rio Frio, 

4. die Heidelberger, 
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Bon ſchwerem Boden erhält man, befonders in naflen Jahren, jehr wäfle- 
tige Kartoffeln; die ftärkemehlreichfien gewinnt man von einem leichten, mäßig 
gedüngten Lande. Je reifer die Kartoffeln find, defto geringer ift ihr Gehalt 
an Bafler und bei gleicher Reife zeigen fich die größeren reicher an Wafler ats 
die Heineren. Beim Lagern vermehrt fih der Gehalt an trodner Subftanz, 
duch Austrocknen, bis zu der Zeit, wo fie anfangen zu feimen, wo dann dad 
Stärlemehl zur Bildung des Keimes verwandt wird. 

Die durchſchnittliche Zufammenfegung guter Kartoffeln kann, wie folgt, in 
Procenten ausgedrückt werden : 

elle F 23 unlöglige Subſtanzen 23 Trocken⸗ 

Eiwmiß ... 1 ſubſtanz 
77 Saft ! Gummi, Salze. 4 

BWafler. . . . 72 


100. 


In der Sellulofe, der Subftanz der Zellenwände, ift die Schale der Kars 
toffeln mit einbegriffen, weldhe aus der Varietät von Cellulofe befteht, die man 
Korkſubſtanz nennt und die fih durch Undurchdringlichkeit für Wafler aus 
zeichnet. 

Wie man fieht, unterfcheiden fi die Kartoffeln von dem Getreide darin, 
daß in ihnen der Kleber fehlt und daß fie eine weit größere Menge von Wafler 
enthalten. 

Die Menge der Trockenſubſtanz der Kartoffeln läßt fih auf die Weife 
beflimmen, dag man einige Kartoffeln abwägt, in dünne Scheiben fchneidet, 
diefe auf einen Teller aushreitet, in gelinder Wärme völlig austrocknet und wägt. 
Das Trocknen erfolgt nicht eben leicht, die Scheiben werden dabei mißfarbig, 
braun oder fchwärzlich, und ziehen nach dem Trocknen, beim Liegen an der Luft, 
wieder Feuchtigkeit an, wegen des Gehalts des Saftes an zerflieplichen Salzen. 

Werden die Kartoffelfcheiben, vor dem Trocknen, wiederholt mit Taltem 
Baffer übergofien, dem man anfangs zweckmäßig einige Tropfen Schwefelfäure 
zufeßt, fo entfernt man die in Wafler löslichen Beſtandtheile alfo das Eiweiß, 
das Gummi, die Salze, fo laugt man den Saft aus. Die fo behandelten Schei⸗ 
ben behalten ihre weiße Farbe, trocknen dann fehr leicht und bleiben nach dem 
Trocknen weiß. Sie geben zermahlen ein weißes Mehl, das Kartoffelmehl, wels 
des aus den unlöslichen Subftangen, dem Stärfemehl und der Celluloſe beiteht, 
im völlig ausgetrockneten Zuftande etwa 283 Procent vom Gewichte der Kar: 
toffeln betragen®. 

Zerreibt man die Kartoffeln zu einem feinen Breie und wäſcht man diefen 
in einem Siebe unter Waſſer aus, wie es Seite 4 angegeben worden, fo gehen 
die, aus den geöffneten Zellen in freiheit gejebten Stärkemehllörnden, durd die 

Mafchen des Siebes hindurch und lagern fih aus der Flüſſigkeit als weißer 
Bodenfag ab. Die Flüſſigkeit färbt fich röthlihhraun, was man durch Zuſatz 
einiger Tropfen Schwefelfaure verhindern kann. Wird die Flüſſigkeit von dem 
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abgelagerten Stärfemehl abgegoffen, dies durch wiederholtes Aufrühren in fals 
tem Wafier und Abſetzenlaſſen gereinigt und dann an der Luft getrodnet, 
fo refultirt reines Kartoffelſtärkemehl. Da es aud bei dem forgfältigften 
Arbeiten nicht gelingt , alle Zellen durch Zerreiben zu öffnen, fo gewinnt man 
auf diefe Weife nicht den ganzen Gehalt der Kartoffeln an Stärkemehl, fondern 
nur einen Theil, völlig getrodnet, etwa 14 bis 15 Proc. der Kartoffeln, mäh- 
rend 21 Procent durchſchnittlich darin enthalten find (fiehe oben). Der fafrige 
Rüdftand im Siebe beträgt etwa 8 Procent der Kartoffeln und befteht aus der 
Celluloſe (2 Procent der Kartoffeln) und Stärkemehl (6 Procent). 

Das Stärkemehl der Kartoffeln ift groblörniger, ald das des Getreides, 
und giebt mit heißem Wafler einen durchſcheinenden Kleifter. Es ſoll ſich leich- 
ter ald das Getreideftärfemehl durch Diaftas in Zuder verwandeln Iaffen, d. h. 
eine geringere Menge Diaftas zur Umwandlung erfordern. 

Da die feften Beftandtheile der Kartoffeln (die Trodenfubftanz) ein größe: 
res fpecififches Gewicht haben, als das Waffer, fo ift im Allgemeinen der Ge 
halt der Kartoffeln an Trodenfubftanz um fo größer, cin je größeres ſpecifiſches 
Gewicht diefelben zeigen, und da das Stärkemehl den fehr überwiegenden Theil 
der feften Beftandtheile ausmacht, fo entfpricht im Allgemeinen auch ein größe 
res ſpeciſiſches Gewicht der Kartoffeln einem größeren Stärkemehlgehalte der- 
felden. Hierauf gründet fi das jetzt übliche Verfahren der Ermittelung des 
Gehalts der Kartoffeln an Trodenfubftanzs und Stärfemehl, Dan beftimmt 
nämli das fpecififche Gewicht der Kartoffeln und erfieht dann aus einer Tar 
belle, welche für unfern Zweck, nad Verſuchen, entworfen ift, den Procentgehalt 
an Trodenfubftanz und Stärfemepl. 

Srefeniusnnd Schulze haben eine außerordenflih bequeme Methode 
zur Beftimmung des ſpecifiſchen Gewichts der Kartoffeln in Vorſchlag gebracht 
und dadurd dies Verfahren zur Ermittelung des Gehalts der Kartoffeln an 
Trodenfubftanz und Stärkemehl, erft für die Technik recht brauchbar gemadt. 
Es beruht die Methode auf dem Umftande, daß ein Körper, welder in einer 
Flüffigkeit ſchwimmt, das heißt nicht auf deren Oberfläche ſchwimmt und nigt 
zu Boden ſinkt, gleiches fpecififches Gewicht hat mit der Flüffigkeit. Das fper 
eififche Gewicht einer Flüffigkeit,, in welcher eine Kartoffel ſchwimmt, if alfo 
auch das fpecififhe Gewicht der Kartoffel. 

Man bereitet fi) eine concentrirte Töfung von Kochſalz, indem man das 
Salz mit etwa dem dreifahen Gewichte Waſſer übergießt und filteirt die Lö 
fung, wenn fie nicht Mar it. Man wirft nun die, auf das fpecififhe Gewicht 
zu prüfende Kartoffel in Wafler, das fi in einem geräumigen Glafe (Bedher- 
glafe) befindet. Sie finft darin unter, weil das fpecifiihe Gewicht der Kar 
toffeln ohne Ausnahme größer ift ald das des Waſſers. Man giebt nun, nah 
und nad, unter Umrühren, von der Kochſalzlöſung Hinzu, bis die Kartoffel an 
jeder beliebigen Stelle in der Flüffigkeit ſchweben bleibt. Wird Hierauf das 
ſpecifiſche Gewicht der Fluͤſſigkeit, mit Hülfe eines genauen Saccharometers ers 
mittelt und das, der Sacharometer» Anzeige entſprechende ſpecifiſche Gewicht in 
nachſtehender Tabelle aufgeſucht, fo hat man das fpecif. Gewicht der Kartoffel. 
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Sacharomes | Specififhes | Sackharomes | Specififches 
tergrabe Gewicht tergrabe Gewicht 





Angenommen, das Sackharometer habe in der Flüſſigkeit 24 Grade ge 
zeigt, fo ift das fpecifiiche Gewicht der Flüſſigkeit, und alfo auch der Kartoffel, 
1,101. Würde das Sackharometer 24,25 (241/,) Grad gezeigt haben, fo 
würde das fpecififche Gewicht zwifchen den Zahlen 1,101 und 1,103 liegen, 
alfo 1,102 fein. 

Man hat bei Ausführung des Verſuchs für die Entfernung der Luft⸗ 
blaschen Sorge zu tragen, welche in den Bertiefungen der Kartoffel adhäri- 
ren. Eine Federfahneleiftet dabei gute Dienſte. Benetzt man die Kartoffel, 
vor dem Einlegen in das Wafler, gleihmäßig mit Wafler, fo zeigen fich nicht 
leicht ſolche Bläschen. Werner ift darauf zu fehen, daß die Flüſſigkeit bei der 
Beftimmung des fpecififchen Gewichts Die Temperatur behält, welche fie hatte, 
als die Kartoffel darin ſchwamm. 

Es brauchte wohl kaum gefagt zu werden, daB das fpecifilche Gewicht der 
Flüſſigkeit, anftatt mittelbar, mit Hülfe des Saccharometers, auch mit einem 
Araometer, welches unmittelbar pecififche Gewichte anzeigt, oder durch Wägung 
in einem Tauſendgran⸗Fläſchchen (oder in einem 50 Grammen Wafler faſſen⸗ 
den Fläſchchen) gefunden werden Tann. 


In der folgenden; von Balling berechneten Tabelle, findet man nun 
den, den verfchiedenen fpecififhen Gewichten entiprechenden Gehalt der Kartof⸗ 
fein an Stärkemehl und Trockenſubſtanz. Die Tabelle weit an den Stellen, 
welche am gewöhnlichften zur Benutzung kommen, faft gar nicht ab von einer 
ähnlichen, von Pohl berechneten Tabelle. 
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Gehalt an Gehalt an 
—— ee 
ewi ewi 
Trocken⸗ Trocken⸗ 
Staͤrkemehl fubftanz Stärfemehl fubftanz 

1.060 9.54 16.96 1.096 17.75 25.42 
1.061 9.76 17.18 1.097 17.99 25.66 
1.062 9.98 17.41 1.098 18.28 25.91 
1.063 10.20 17.64 1.099 18.46 26.15 
1.064 10.42 17.87 1.100 18.70 26.40 
1.065 10.65 18.10 1.101 18.98 26.64 
1.066 10.87 18.33 1.102 19.17 26.88 
1.067 11.09 18.56 1.108 19.41 27.18 
1.068 11.82 18.79 1.104 19.65 27.37 
1.069 11.54 19.02 1.105 19.89 27.62 
1.070 11.77 19.26 1.106 20.18 27.86 
1.071 11.99 19.49 1.107 20.87 28.11 
1.072 12.22 19.72 1.108 20.61 28.86 
1.073 "12.45 19.95 1.109 20.85 28.61 
1.074 12.67 20.18 1.110 21.09 28.86 
1.075 12.90 20.42 1.111 21.33 29.10 
1.076 18.12 20.65 1.112 21.57 29.85 
1.077 13.35 20.89 1.118 21.81 29.60 
1.078 13.58 21.13 1.114 22.05 29.85 
1.079 18.81 21.36 1116 22.80 80.10 
1.080 14.04 21.60 1.116 22.54 30.35 
1.081 14.27 21.88 1.117 22.78 80.60 
1.082 14.50 22.07 1.118 28.08 80.86 
1.083 14.73 22.81 1.119 28.27 31.10 
1.084 14.96 22.54 1.120 23.52 81.36 
1.085 15.19 22.78 1.121 28.76 81.61 
1.086 15.42 23.02 1.122 24.01 81.86 
1.087 15.65 23.26 1.123 24.25 82.11 
1.088 15.88 23.50 1.124 24.50 32.36 
1.089 16.11 28.74 1.125 24.76 82.62 
1.090 16.85 23.98 1.126 24.99 32.87 
1.091 16.58 24.22 1.127 25.24 33.13 
1.092 16.81 24.46 1.128 25.49 33.38 
1.098 17.05 24.70 1.129 25.74 83.64 
1.094 17.28 24.94 1.130 25.99 33.90 
1.095 17.52: 25.18 1.131 26.24 84.16 


Die Erfahrung hat ergeben, daß das fpecififche Gewicht der einzelnen Kar, 
toffeln einer größeren Maffe keineswegs gleich, fondern fehr verſchieden iſt. Man 
darf Daher aus der Beſtimmung des ſpecifiſchen Gewichts einer einzelnen Kar⸗ 
toffel keineswegs einen Schluß machen auf den Gehalt einer größeren Quantis 
tät von Kartoffeln, fondern man muß das fpecififche Gewicht einer größeren 
Anzahl von Kartoffeln beitimmen und das Mittel daraus berechnen. 


Krocder fand das fpecififche Gewicht von 40 Stid Kartoffeln (rothe mär- 
fifche) wie folgt: 
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Stüd . . . . 1119 — 23,27 Proc. Stärkemehl 
. 1106 = 20,12 » » 

1,101 — 18,98 » 

. . 1096 —= 2775 » 

1,089 = 16,11 » 

. ..1,082 = 14,49 » 

. 1,078 — 18,58 » 


Der Unterfchied im Stärkemehlgehalt beträgt hier bei einzelnen Kartoffeln 
10 Brocent. Das mittlere fpecifiihe Gewicht ift 1,096 ) = 17,5 Procent 
Stärlemehl; es Fällt, wie man fieht, mit dem fpecififhen Gewidt 
der Mebrzal der Kartoffeln (15) zufammen. 

Um daher ohne Weiteres das mittlere ſpecifiſche Gewicht der Kartoffeln zu 
erfahren, bringt man 40 bis 50 Stüd der Kartoffeln in ein hinreichend geräu« 
miged Gefäß mit Wafler und ſetzt fo viel Kochjalzlöfung zu, dag die größte An, 
zahl der Kartoffeln in der Flüffigkeit ſchwebt; das fpecififhe Gewicht der Flüf- 
figeit wird dann wenigſtens fehr annähernd das mittlere fpecififhe Gewicht 
kin. 

Das Gewicht der Maaßeinheiten (des Scheffeld, Himtens u. |. w.) der 
Kartoffeln ift weit weniger abhängig von der chemifchen Beſchaffenheit der Kar- 
toffeln, ald von deren Sröße, dem Durchmeffer des Maaßgefäßes und der Art 
und Weife, wie gemeflen wird. Durch die Größe der Kartoffeln ift der Betrag 
ded leeren Raumes in dem Gefäße bedingt, und da man gehäuft mißt, fo muß 
ein weites Maaß ein größeres Gewicht Kartoffeln faflen, als ein weniger weites 
Naaß, und ein um fo größeres, je höher der Haufen aufgefhüttet wird. Des. 
halb if, fehr richtig, in den meiften Ländern der Durchmeffer der Maaße geſetz— 
lich beſimmt. In Preußen pflegt das Gewicht des Scheffeld Kartoffeln zu 931/, 
Biund angenommen zu werden, nämlich zu 100 Pfund des älteren Gewichts. 

Die Aufbewahrung der Kartoffeln findet befanntlic entweder in Kellern 
und Souterrains, oder aber in Mieten, das ift, in längeren, mit Stroh und 
Erde gedeckten Haufen flatt. Die geernteten Kartoffeln reifen noch nad, und 
died Nachreifen ift von Wärmeentwiclung begleitet. Man hat deshalb anfangs 
für Ableitung der Wärme zu ſorgen, man hat zu verhindern, daß eine bemerk⸗ 
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*) Man berechnet das mittlere fyecififhe Gewicht, indem man bie fpecififchen 
Gewichte der einzelnen Kartoffeln addirt und die Summe durch die Zahl der Kar⸗ 
teffeln dividirt. In unſerem Falle 

1,119 
8 X 1,106 = 3,318 
12 X 1,101 = 13,212 
15 X 1,096 = 16,140 
7X 1,089 — 7,623 
1,082 
1,078 


43,872 





— 1,096 


40 
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bare Steigerung der Temperatur eintreten könne. Die Kartoffeln dürfen daher 
nicht hoch aufgefchüttet werden, die Keller müflen Iuftig gehalten, die Mieten 
dürfen nicht fogleich Dicht und di mit Erde bededt werden. Wo fi) die Tem⸗ 
peratur in dem Haufen bemerkbar erhöht, verdunftet Feuchtigkeit, welche fih an 
fälteren Stellen niederfchlägt; es tritt dann leicht Fäulniß ein. Ift die Lebens⸗ 
fraft zur Ruhe gekommen, fo hat die Aufbewahrung feine Schwierigkeit. Man 
Ihüßt dann fpäter die Kartoffeln auf geeignete Weife vor dem Gefrieren. Je 
fühler und trockner der Ort der Aufbewahrung ift, defto länger ruht die Lebens: 
fraft, deito weniger früh fangen die Kartoffeln an zu keimen. Erwacht die Xer 
benskraft, fo erhöht fich die Temperatur wieder und man muß wieder für Ab» 
fühlung Sorge tragen- Werden Kartoffeln, gegen das Frühjahr zu, auf einem 
luftigen Boden aufgefchüttet, fo halten fie fih weit länger ohne zu feimen, als 
im Keller. 


I. Darftellung der weingahren Meifche. 
1. Aus Getreide. 


Bon der Wahl des Getreides ift Seite 311 gefprocden worden. Der 
Handelswerth des Products im Verhältniß zu den Erzeugungskoſten entjcheidet. 
Bei dem Branntwein wird, wie wir wifien, der Handeldwerth vorzüglich mit 
durch den Geruh und Gefchmad bedingt. Ift auch das Berfahren der Gewins 
nung nicht ohne Einfluß auf diefe, vorzugsweife find fie doch von der Art des 
©etreides abhängig. 

Man verarbeitet bei und am häufigften Roggen oder Weizen, oder ein Ge⸗ 
menge beider, mit Gerftenmalz. Wo Spelz und Mais häufig gebaut werden, 
treten diefe an die Stelle Des Weizens und Roggens. Roggenmalz und Weis 
zenmalz erfeben hie und da das Gerftenmalz theilweife, feltener ganz, als zucker⸗ 
bildendes Material. Ungemalzte Gerfte und Hafer kommen nur ausnahms- 
weife zur Berwendung (Seite 312). 

Das Verhältniß des Malzes zu dem ungemalzten Getreide wird fehr ver- 
fhieden genommen. Früher wandte man fehr allgemein 1 Zheil Malz auf 2 
oder 3 Theile ungemalztes Getreide, alfo 1/, oder 1/, Malz an, die Erfahrung 
hat gezeigt, daß die Menge des Malzes auf 1/, bis 1/, vermindert werden 
fann. Berüdfihtigt man, daß das Malzen von einem Berlufte an Stärkemehl 
begleitet ift und nicht unbeträdhtlichen Koftenaufwand verurfacht, fo erfcheint Die 
Derminderung der Menge des Malzes auf das nothwendige Minimum vortheil« 
haft. Man darf indep hierbei nicht außer Acht Iafen, daß der Branntwein im 
Allgemeinen einen um fo feineren Geruh und Geſchmack erhält, je größer die 
Menge des gemalzten Getreides ift, und nach Verſuchen, die in Schottland ans 
geftellt find, wo man für die Darftellung von jehr feinem Whisky, die Ge. 
fammtmenge des Getreides, Weizen und Gerfte, malzt, fol daffelde Auantum 
Gerſte im gemalzten Zuftande eine um 16 Procent größere Ausbeute an Alto. 
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bei liefern, ald daraus im ungemalzten Zustande erhalten wird. If dies ri» 
tig, fo kann die Urfache des höheren Ertrags nur volllommenere Zuderbildung 
bei dem Meiſchproceſſe und volllommenere Vergährung der Meifche fein. 

Roc immer wird in den Getreide» Brennereien das Malz; am häufigften 
troden angewandt. IR es gegründet, daß Grunmalz eben fo Eräftig zuckerbil⸗ 
dend wirft, wie das gleihe Gewicht trodenes Malz, fo muß der Benugung von 
Grünmalz eindringlih das Wort geredet werden, weil dadurch natürlidy eine 
“ Berminderung der Menge des Malzes erreicht wird. Dan erinnere fi, daß 
100 Pfund eben von der Darre fommendes, alfo völlig ausgetrodnetes Malz, 
125 Bfund Gerſte entſprechen, 100 Pfund gelagertes trodened Malz: 115 
Bund GSerfte, 100 Pfund grünes Gerſtenmalz: 67 Pfund Gerfte (S. 307). 

Die Darftelung einer weingahren Meiſche aus Getreide, für die Gemwin- 
aung von DBranntwein oder Spiritus, unterfcheidet fih in chemifcher Hinſicht 
nicht wefentli von der Darftellung des Bieres aus Getreide; das Bier ift ja 
ebenfalls eine gegohrene, eine weingahre Flüſſigkeit. 

Bei dem Brauprocefie wird aus dem Getreide, dur Meifchen, ein 
zuderhaltiger Auszug, die Würze, dargeftellt und dieſe wird dann in Gaͤhrung 
gebracht. Es ergiebt fih daraus, daB in den Brennereien auf gleiche Weife 
verfahren werden Tann, mit den Mobdiflcationen, welche möglihft vollſtaͤndige 
Zuderbildung bei dem Meifchen und möglichft vollftändige Bergährung der 
Bürze herbeiführen. 

In der That operirt man fo in England; man teigt und meifcht das 
Malz. oder dad Gemenge von ungemalztem Getreide und Malz, zieht die Würze 
und bringt diefe in Gährung. Unſer Verfahren zur Darftelung der weingab- 
ren Meiſche unterfcheidet fich hiervon dadurch, daß das Abziehen der entflande- 
nen Würze von den Trebern unterbleibt. Man läßt die Zrebern in der Meiſche, 
verdünnt Diefe, fo weit es erforderlich, und bringt fie in Bährung. 

Das Berfahren umfaßt die folgenden Operationen und Procefle: 

a. das Schroten, 

b. das Einteigen und Ginmeifen, 

c. das Abkühlen und Zukühlen der Meiſche, 

d. das Anftellen und die Gährung der Meifche. 


a. Das Schroten. 


Die härtere, dichtere Defchaffenheit des ungemalzten Getreides macht die 
Berwandlung defielben in ein feines Schrot unerläßlih. Gröbere Theile des 
Mehlkernes erweichen bei dem Meifchen nicht gehörig und entgehen der Umwand⸗ 
lung in Zuder, weil der umbüllende Kleber das Eindringen der Diaftaslöfung 
hindert. Das Schroten geſchieht gewöhnlich zwifchen den Steinen einer Mühle. 
Die Zerkleinerung muß um fo weiter getrieben werden, je härter, bornartiger 
das Getreide it (Maid und mancher Weizen). Es kann dann erforderlich fein, 
das Schrei beuteln zu laſſen. 

Auch das teodene Malz wird für die Brennereien häufig zwiſchen Mühl⸗ 
Reinen geichroten, wobei, wenn das Malz Gerftenmalz ift, dafir zu forgen if, 

Etto, landwirthſchaftl. Gewerbe. 
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daß nicht zu beträchtliche Zerfleinerung der Spelze ftattfindet. Hat aud bei der 
Darftellung der Branntweinmeifche die Spelze nicht eine Filtrirſchicht zu bilden, 
weil eben feine Würze gezogen wird, fo ift doch eine Aufloderung der Meifdhe 
durch die Spelze jehr wünſchenswerth. Meifche aus durchgehends feinem Schrote 
liegt ſchwer im Meifchbottihe, läßt fich fchlecht, bearbeiten. Deshalb kann 
auch dem Schroten des Malzes, in Gemenge mit dem Getreide, nicht fehr das 
Wort geredet werden. 


Wie für die Brauereien erhält man auch für die Brennereien das geeig- 


netfte Gerftenmalzfchrot duch Anwendung von Quetfchmafchinen, Quetſchwal⸗ 
zen zum Schroten (S. 88). Durch diefe refultirt ein lockeres, wolliges Schrot, 
ein Gemifch des zerdrücten Mehlkerns und der zerrifienen Spelze. Sogar ge- 
beuteltes Betreidefchrot giebt mit folhem Malzſchrote eine gut zu bearbeitende 
Meifche, deren Beihaffenheit natürfih um fo aufgeloderter ift, je mehr Malz 
im Verhältniß zum ungemalzten Getreide angewandt wird. 

Sowohl das Getreidefhrot ald auch Malzfchrot, und befondere das letztere, 
müffen bald verbraucht werden, laffen fih nur an einem ganz trodenen Orte 
und nicht hoch aufgeichichtet, längere Zeit aufbewahren. 

Bon den Zerquetfchen des Grünmalzes ift oben Seite 307 die Rede ge- 
weien. i 


b. Das Einmeifchen oder Metfchen. 


Die Operation des Einmeiſchens oder Meiſchens bezwedt in unferm Falle 
die möglichft vollftändige Umwandlung des Stärkemehle des Getreides und Des 
Malzes in Zucker, durch das Diaſtas des Malzes. Bei dem Meifchen in den 
Brauereien wird nah Erhaltung eines größeren oder geringeren Antheils von 
dem Gummi getrachtet, das bekanntlich zuerft aus dem Stärfemehl entfteht. 
Dadurch unterfcheidet fi) das Meilen in den Brauereien von dem Meifchen in 
den Brennereien. 

Auf welhe Weife ift die möglich vollſtaͤndige Zuderbildung bei dem 
Meifchen zu erreichen? Es bildet fi bei dem Meifchen um fo mehr Zuder, je 
mehr fich dabei die Temperatur dem Minimo der Meifchtemperatur, das ift 
480 R. nähert; es bleibt um fo mehr Gummi in der Meifche, je näher die 
Meifche dem Marimo der Meifchtemperatur, das ift 600 N. erhikt wird. Auch 
findet fih angegeben, daß in verdünnteren Meifchen mehr Zucker entſtehe als in 
concentrirteren (Seite 8, auch 129). 

Das Meifchen wird in. den Brennergien verfchieden ausgeführt; ed giebt 
zwedmäßigere und weniger zwedmäßige Meiſchmethoden, aber manche Methoden 
führen auch glei gut zum Ziele, und gewifle Umftände, die wir kennen lernen 
werden, bedingen die Wahl der einen oder anderen. Im Allgemeinen geht Dem 
eigentlihen Meifchen das vorbereitende Einteigen voran, die Durchfeuchtung des 
Schroigemenges mit Wafler; dann wird die eingeteigte Mafle, durh Zugeben 
von fiedendem Wafler, oder dur Einleiten von Baflerbampf, auf die Meiſch⸗ 
temperatur gebracht. 
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Der Meifhbotrich oder Vormeiſchbottich tft das Gefäß, in welchem 
dad Meiſchen ſtattſfindet. Das Durcharbeiten der Meifche gefchieht entweder mit- 
ih fogenannter Meifchhöfzer, Rührſcheiter, Meifchharken u. ſ. w., durch Arbeis 
ter, oder es geichieht durch ein Rührwerk, das dann meiftene von einer Dampf: 
malhine oder einer anderen mechanifchen bewegenden Kraft in Thätigfeit ges 
ht wird. Die Rührwerke, welche in den Brauereien zum Meifchen dienen, 
und von denen verichiedene Seite 100 u. f. abgebildet und befchrieben find, 
können auch in den Brennereien zur- Anwendung fommen. Später, wo von dem 
Einmeifhen der Kartoffeln die Rede ift, findet fih) noch ein recht zweckmaͤßiges 
Rührwerk abgebildet. 

Wird das Meiſchen durch Menſchenkraft bewerkſtelligt, fo darf der Vor⸗ 
meiſchbottich nicht zu groß, darf die zu verarbeitende Maſſe nicht zu beträcht⸗ 
ih fein. Man nimmt den Bottic mehr ach als tief, wenn mit Meifchhölgern 
gemeifcht wird, und giebt ihm dann eine ovale Form, damit man mit den Höl- 
zern bequem bis im die Mitte veichen kann. Mit Rüͤhrwerk verfehene Vormeiſch⸗ 
bottiche find mehr tief als weit und, natürlich, rund. 

Es iſt zweckmäßig, den Vormeiſchbottich aus ſtarkem Holze anfertigen zu 
laſſen, und ihn an einem, gegen Zug geſchützten Orte, auf einer hölzernen Unter⸗ 
lage aufzuftellen, um der Meifche die Wärme möglichft zu erhalten. Ein Dedel 
für den Bottich muß ebenfalls vorhanden fein. 

In dem Folgenden follen nun die gebräuchlicheren Meifchmethoden näher 
betrachtet werden. 

Wenn dem eigentlichen Meifchen das Einteigen vorangeht, fo fagt man, es 
wird in zwei Perioden oder zwei Zeiten gemeifcht. 

Man bringt möglichft reines und weiches Wafler in den Vormeiſchbot⸗ 
ti, ſchüttet nach und nad das Schrot ein und verarbeitet e8 mit dem Wafler, 

fo daß eine völlig klumpenfreie Maffe entfteht (Einteigen). Diefer giebt man 
nah einiger Zeit, fiedend heißes oder fait fiedend heißes Waſſer, unter fort 
währendem tüchtigen Durcharbeiten, in folcher Menge hinzu, daß fie auf die 
Zuderbildungstemperatur, Meifchtemperatur, gewöhnlich 51 bis 530 R., gelangt: 
Ran nennt dies gewöhnlih das Gahrbrennen der Meifhe. Die Meifche 
bleibt hierauf fo lange ſtehen, als es zur Zuderbildung erforderlich gehalten 
wird. 

Geübte Brenner erkennen die Temperatur, bei welcher die Zuderbildung 
am vollſtändigſten erfolgt und die nad der Beichaffenheit des Getreides ver- 
Ihieden ift, an den Beränderungen, welche die Maſſe bei diefer Temperatur er 
leidet. Die Mafle bekommt eine dunklere, bräunliche Farbe, und das weiße, 
mehlige Anfehen derjelven verliert fih, weil dad Stärkemehl gelöft wird. Sie 
wird auffallend dünnflüffiger, fo daß fie don dem Ruͤhrſcheite ſchnell und in 
Streifen abfließt, wobei die ungelöften,, weißen Keime des Setreides fichtbar 
werden. Auf der Oberflähe bildet ſich ein leichter weißer Schaum von 
fleinem glänzenden, nicht trüben Xuftbläschen. Der mehlige Geſchmack ver 
wandelt fih nad und nad in einen füßen und der Geruch der Meifche wird 
dem von frifhem Brote immer ähnlicher. 


21* 





324 Das Branntweinbrennen. 


Die angegebenen Zeichen treten bei Weizen früher hervor, als bei Roggen, 
bei feinhülfigem, meblreihem Getreide früher, als bei dickhülſigem kleberteichen 
Getreide, jo daß das lebtere eine höhere Temperatur zum Gahrbrennen erfor 
dert, als das erftere. 

Für fehr wichtig wird eine recht allmählige Steigerung der Temperatur 
gehalten. Aus diefem Grunde unterbricht man wohl die Operation des Gahr⸗ 
brennene, auf 15 bie 20 Minuten, wenn die Mafle die Temperatur von 43° 
bis 450 R. erlangt hat. 

Die Abweichungen, welche bei diefem Meifchverfahren in den verſchiedenen 
Brennereien ſtattfinden, ſind ſehr manchfache und beſtehen namentlich in der 
Verſchiedenheit der Menge und der Temperatur des Einteigwaſſers, im der ver: 
Ihiedenen Art und Weile der Bermilhung des Schrots mit dem Einteigwafler, 
in der Dauer des Stehenbleibens der eingeteigten Maſſe, in der Berfchiedenpeit 
der Temperatur bei Gahrbrennen und in der verſchiedenen Zeit, welche man 
der Meifche zur Zucerbildung läßt. 

Mit je weniger und je wärmeren Waſſer geteigt wird, defto weniger 
Meiſchwaſſer ift natürlich zum Gahrbrennen erforderlich, eine defto dickere Mei: 
Ihe vefultirt; je mehr und je kühleres Waſſer zum Cinteigen genommen wird, 
defto mehr Meifchwafler hat man nöthig, defto dünner wird dic Meifhe. 

Wo man durd Arbeiter und ohne Ruͤhrwerk meifchen läßt, wendet man oft 
fo wenig Waffer zum Einteigen an, daß eine fleife Teigmaſſe entfteht. Die Ope⸗ 
ration heißt deshalb auch wohl das Teigſchlagen; fie erfordert beträchtlichen 
Kraftaufwand, um einen, von mehligen Klumpen völlig freien Teig zu liefern. 
Bei dem Borhandenfein eines mechaniichen Rührwerks in dem Meifchbottiche 
muß, feldftverftändlich, mindeſtens jo viel Einteigwafler genommen werden, daB 
ih die Mafle ohne Gefahr für das Rührwerk bearbeiten läßt. 

Die Temperatur des Einteigwaſſers ſchwankt im Allgemeinen zwifchen 40° 
bie 500 R., ift in einigen Brennereien aber noch höher. Die Temperatur der 
Luft, alſo des Schroted und des Meifchbottiche, die Größe des Bottiche, machen 
eine Verfchiedenheit der Temperatur für gleichen Zweck nothwendig. Se niedri- 
ger die Temperatur der Kuft, des Schrotes, des Bottichs, defto wärmer muß das 
Einteigwaſſer angewandt werden und bei der Berarbeitung kleinerer Quantitaͤten 
von Schrot ift der Berluft an Wärme dur Ableitung immer größer, als bei 
der Verarbeitung größerer Quantitäten. Als zwedmäßigfte Temperatur der ein 
geteigten Mafle kann man die Temperatur von 850 R. anfeben oder allgemeis 
ner die Temperatur von 38 bie 860 R. 

Der Grund des dien und warmen. Einteigens ift, daß man meiftens da⸗ 
nad, trachtet, möglichht wenig Wafler zum Gahrbrennen nöthig zu haben, um 
möglichft wenig Meifche, eine möglichit dicke Meifche zu bekommen. Ie dicker die 
im Meifchbottiche befindliche Meifche iſt, deſto ftärker ift die Abkühlung, welche 
durch das fpäter zuzugebende, kalte Berbünnungswafier (Zukühlwafler) bewert⸗ 
felligt wird, deito weniger braucht die Meiſche vor dem Zugeben diefes Waſſers 
abgefühlt zu werden (fiehe unten). 

Iſt es gegründet, daß in dünneren Meifchen die Zuckerbildung befier ers 
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jolge, als im dickeren, fo erſcheint zu dickes Meiſchen nicht empfehlenswerth, und 
will man dick meiſchen, fo iſt es offenbar rathſamer, etwas mehr und wärmeres 
Bafıır zum Einteigen anzuwenden, ald weniger und kälteres Waſſer. Die 
Operation ded Einteigens läßt fi dann leichter ausführen und es findet ficher 
eine befiere Erweihung des Schrotes ftatt, aber bei längerem Stehen wird die 
geteigte Maſſe dann ſchon leicht fauer. Da das Einteigen nur Durchfeuchtung 
und Srweihung des Schrots bezwedt, fo darf das Einteigwafler natürlch niemals 
Ne Reiſchtemperatur haben. 

Getreideſchrot und Malzichrot werden bald gemengt in das Cinteigwafler 
fingetragen — Getreide und Malz werden ja bisweilen zufammen geſchroten — 
er man fchüttet Das eine nach dem andern oder abwechfelnd einzelne Untheile 
4 einen und andern ein. Dan vermengt z. B. erft die Gefammtmenge des 
Nalzſchrots mit dem Einteigwafler und fhüttet dann nad und nad dad Ge 
reideichrot hinzu, oder man bringt zuerft einen Theil des Malzſchrots in das 
Baier, dann einen Theib des Getreidefchrots, hierauf wieder einen Theil Malz« 
ärot u. f. f., oder man verfährt umgefehrt, rührt zuerft das Getreideichrot, 
am das Malzfchrot, oder erft einen Theil des Getreidefchrotd, dann einen 
Ibeil des Malzfchrots ein, u. ſ. f. Man hat fogar empfohlen, das Getreides 
Gror und das Malzfchrot, jedes beionders, einzuteigen und die eingeteigten 
Rafien zu vermifchen. 

Vom wiffenfhaftlihen Standpunkte betrachtet läßt ſich Leine wefentliche 
Krigiedenheit des Erfolgs der verichiedenen Methoden, das Schrot einzutra- 
en, ertennen. Da fi das Malzfchrot leichter in Wafler vertheilt, als das 
detreideſchrot, jo ericheint es am zweckmaͤßigſten, immer zuerft die Geſammt⸗ 
venge des Malzfchrotd oder einen Theil des Malzſchrots in das Wafler zu brin- 
ra und hierauf das Getreidefchrot, das fih dann mit der, fchon etwas verdick⸗ 
n Flüffigkeit beſſer mifchen läßt. Dan denke daran, daß das Mal;fchrot 
im Cinteigen die Mafle oder macht, daß das Einteigen von Getreide 
rot ohne Malzſchrot mühſam iſt. Beſonders Leicht laßt ſich, begreiflicher- 
eiſe, das an ſich ſchon feuchte, zerqueifchte Grünmalz mit dem Einteigwafler 
mengen, die wollige Beichaffenheit deflelben veranlaßt die Entſtehung einer 
Seren eingeteigten Maſſe. 

Ich will indeß nicht unausgeſprochen laflen, daß Einige der Anficht find, 
in müfle bei dem Meifchen, das Diaſtas (Malz) fogleich mit der ganzen Menge 
s zu verzudernden Stärfemehld zufammenbringen. Allmählige® Zuſchütten 
I Getreidefchrots zu dem eingeteigten Malzfchrote erfcheint dann natürlich 
swedmäßig- 

In einigen Brennereien wird die eingeteigte Mafle fotort nach Beendigung 
t Cperation des Cinteigend gahrgebrannt, in andern bleibt die Maſſe vor 
u Gahrbrennen eine halbe Stunde, eine Stunde, ja bis über zwei Stunden 


Eind die Umflände der Art, daß eine nachtheilige Veränderung der einge- 
ten Maſſe, ein Sauerwerden, nicht ftattfinden ann, fo erfcheint ein längeres 
ebenbleiben derfelben nur vortheilhaft, befonderd bei gleichzeitigem öfters wie- 
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derholtem Durcharbtiten. Das Erweichen erfolgt dann 'vollkändiger und das 
Durcharbeiten bewirft Trennung der Mebitheile von den Hülfen , der Stärke 
tkörnchen von dem Kleber, wodurd die Maſſe am beften für den Meiſchproceß 
vorbereitet wird. Durch ein mechaniſches Rührwerk ift diefe Trennung natürlich 
am vollftändigfen zu erreichen. 

Nach der Erfahrung faft aller Branntweinbrenner ift von der Temperatur, 
welche man der Meiſche beim Gahrbrennen giebt, ganz vorzügli mit die Aus- 
beute an Branntwein abhängig, und die meiften Erfahrungen flimmen darin 
überein, daß eine Temperatur von 48 bis 500 R. eine größere Ausbeute ermögliche, 
die höhere Temperatur von 50 bie 520 R. dagegen den Erfolg mehr fidhere, 
weil die, bei niederer Temperatur gahrgebrannte Meifche leichter eine nachtheilige 
Säuerung erleide. Die größere Ausbeute wird durch die ſtärkere Bergährungs- 
fähigkeit einer bei niederer Temperatur gahrgebrannten Meiſche bedingt. Ier 
denfalls muß die Meifhe die oben erwähnten Erſcheinungen erfennen lafien, 
welde das Eintreten des Buderbildungsprocefied angeigen. Die Temperatur 
von 52 bie 530 R. ift die gewöhnlichfte Meiſchtemperatut. Das Quantum der 
Meifche, die Temperatur der Luft, überhaupt die Umftände, welde auf rafdye- 
tes oder langiameres Erkalten der Meiſche Einfluß haben, dürfen bei der Ber 
ſtimmung der Meifchtemperatur nicht unbeachtet bleiben. Es ift natürlich durd- 
aus erjorderlih, daß ſich die Meiſche längere Zeit über dem Minimum der 
Zuderbildungstemperatur, über 480 R. erhalte. 

Für die Dauer des Stehenlaffens der Meiſche, nad dem Gahrbrennen, ift 
im Allgemeinen das zu berüdjitigen, was bei dem Bierbrauen über diefen 
Gegenſtand gefagt wurde (Seite 109). Man hat zwei Klippen zu vermeiden, 
unvolltommene Zuderbildung, auf der einen Seite — bei zu furgem Stehen — 
Säuerung, auf der andern Seite — bei zu langem Stehen. — Da die Bil: 
dung einer geringen Menge von Mithfäure in der Branntweinmeifche nicht den 
Nachtheil bringt, wie in der Biermeifhe und durch entftandene Mildhfäure die 
Vergährungsfäpigkeit der Meifche erhöht wird, fo kann unfere Meifhe längere 
Zeit dem Zuderbildungsprocefie überlaffen bleiben, als die Meifche des Bier- 
brauers. Man hält jeßt 2 Stunden für eine paffende Zeit, während man frür 
her mit 1 bi6 11/, Stunde den Zweit am beften zu erreichen glaubte. Die 
Umftände, unter denen die Säuerung raſcher oder langſamer eintritt, kommen 
dabei, felbftverftändlid, in Betracht. 


In den Brennereien, wo ein Dampfteffel zur Deftillation vorhanden ift, 
findet eine wefentliche Abänderung bei dem eben befchrichenen Meifhverfahren 
ftatt, nämlich das Gahrbrennen der eingeteigten Schrotmaſſe durch Wafferdampf 
anſtatt durch ſiedendes Waſſer. 

Man hat dabei vor Allem dafür zu ſorgen, daß die, vor der Deffnung des 
Dampfrohrs befindliche, durch den eintretenden Dampf direct erhißte Schrot ⸗ 
maſſe, unausgefegt und möglichſt raſch mit der übrigen vermiſcht werde, um 
eine zu bedeutende Steigerung der Temperatur an diefer Stelle zu verhindern. 
IR durch den Dampf die eingeteigte Maffe auf die Zuderbildungstemperatur 
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gebracht, ſo Iperrt man den Dampf fofort ab und überläßt die Meifche der 


Zuderbildung ”). 

Das Gahrbrennen durch Waflerdampf ift außerordentlich bequem und bie 
tet in mehrfacher Hinficht Vortheile dar. Man bedarf zunächſt, wegen der gro⸗ 
ben Menge latenter Wärme, welche der Waſſerdampf enthält “), zum Erhitzen 
der eingeteigten Schrotmaffe auf die Meifchtemperatur, weit weniger Wafler- 
dampf als ſiedendes Wafler, erhält alfo unter fonft gleichen Umftänden beim 
Gahrbrennen mit Dampf weit weniger Meifche in dem Bormeifchbottiche, ala 
beim Gahrbrennen mit Wafler. 

Die Phyſik lehrt, daB 1 Pfund Waflerdampf, oder, was daflelbe ift, daß 
der Dampf von 1 Pfund Wafler, wenn verfelbe wieder zu flüffigem Wafler 
wird, 5,4 Pfund Wafler von 09 bie zum Siedepunkte (800 R. 100% E.) zu er: 
higen vermag, daß man alfo mit der latenten Wärme von 1 Pfund Wafler- 
dampf 430 Pfund Wafler um 19 der achtzigtheiltgen, Réaumür'ſchen, Ther⸗ 
mometerfcala, 540 Pfund Wafler um 1° der hunderttheiligen, Celfius’fchen 
Scala erhitzen kann. Die latente Wärme des Waflerdampfe beträgt nämlich 
beim Siedepunfte des Waflers 430 Réaumür'ſche Wärmeeinheiten (S. 270)***). 

Um 100 Pfund Wafler von 800 R. auf 500 R. zu erhigen, alfo um 
20° R., bedarf man, wenn das Erhigen dur Zugeben von fiedendem Wafler 
bewerfficlligt wird, 66,6 Pfund fiedendes Wafler, und es refultiven natürlich 
166,6 Pfund Waſſer von 500R. +). Bei Anwendung von Waflerdampf zum 


Ich muß bei dem Ginmeifhen mit Dampf auf eine Vorfichtsmaßregel auf: 
merffam machen, deren Unterlaffung leicht gefährlich werben fann. Wenn nämlid 
vie Meifche aus dem Bormeifchbottiche entfernt if, muß man dur das Rohr, wel- 
des vie Dämpfe in diefen Botti leiter, einige Minuten lang die Waflerdämpfe 
ſtreichen laſſen, um die im Rohre figen gebliebene Meiſche herauszutreiben. Gs if 
in hiefiger Gegend der Fall vorgefommen, daß die Meifche im Rohre eingetrodnet 
war, dadurch den Dämpfen der Ausgang verſchloſſen wurde, und biefe fiche benfelben 
durch Zeriprengen des Rohrs verfhafften, wodurd die Umſtehenden nit unbebeu- 
tende Berleßungen davontrugen. Gin Lufthahn oder Luftventil, an dem Nohre an 
baffender Stelle angebracht, verhindern natürlih, dag die Meifche in dem Rohre 
über das Niveau im Bottiche in die Höhe fleigt. 

**) Latente Wärme des Waſſerdampfs ift die gebundene, nicht durd) das Ges 
fühl und Thermometer wahrnehmbare Wärme des Waſſerdampfs, die frei wird, 
menn aus dem Dampfe wieder tropfbarflüffiges Wafler entſteht. 

eN Eine Réaumäür'ſche Wärmeeinheit (R. W. E.), die Menge von Wärme, 
buch welche 1 Pfund Wafler um 1° R. erhipt wird. 

7) Wenn man Waſſer von einer niederen Temperatur durch Wafler von einer 
höheren Temperatur auf eine mittlere Temperatur bringen will, berechnen fich bie 
verfhiedenen Mengen Wafler auf folgende Weife. Man fubtrahirt die gewünſchte 
(mittlere) Zemperatur von der höheren; der Meft zeigt die Menge Wafler von nie- 
derer Temperatur an, weldhe zu nehmen if. Man fubtrahirt ferner die nievere 
Temperatur von ber gewünfäten; ver Reſt ift die Menge Wafler von höherer Tem: 
veratur, die genommen werden muß. Im obigen Falle hat man alfo 80 — 50 = 30 
Rfund Waſſer von 30° R., mit 50 — 80 — 20 Pfr. Wafler von 80° R. zu ver: 
mifhen. Da in viefem Falle die Dienge des Waflers von 36° MR. eine beftimmte, 
nämlich 100 Pfund if, jo hat man nun noch durch eine Proportion die Menge des 
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rhigen find davon nur 4,35 Pfand erforderlich, refultiren alfo 104,35 Pfund 
" Waffer von 500%. ). 

Die eingeteigte Schrotmaffe bedarf zum Erbigen auf die Meifhtemperatur 
nicht fo viel Wärme (fiedendes Wafler oder Waflerdampf), ald das gleiche Ge- 
wicht Waſſer dazu nöthig hat, weil die ſpeciſtſche Wärme des Schrots nicht 
fo groß ald die des Waſſers ift, nur ohngefähr 0,42 von der des Waſſers 
if 1), aber das Berhältniß der, zur Erhebung auf die Meifhtemperatur erfor- 
derlihen Menge Wafler und Dampf bleibt daffelbe. 1 Theil Wafferdampf leiftet 
ohngefähr foviel, als 15 Xheile fiedendes Waſſer leiften. Bedarf man z. B. 
für 100 Quart eingeteigte Schrotmaffe, zur Erhebung auf die Meifchtemperatur, 
45 Quart ferendes Waſſer, fo hat man dazu nur den Dampf von 3 Quart 


Waſſer +) nöthig. Im erfteren Falle werden 145, Quart Meifhe erhal 


ten, im u Falle 103 Quart. 

Es ift oben angegeben worden, weshalb man danach trachtet, möglichft wer 
nig Meiſche in dem Meiſchbottiche zu erhalten, eine dide Meiſche in dem Bots 
tiche zu haben, und daß man den Zwed, bei Anwendung von Wafler zum Gahr⸗ 
brennen, durch recht dies Ginteigen zu erreichen ſucht (Seite 324). Iſt ein 
mechaniſches Rührwerk vorhanden, fo verbietet fich die zu beträchtliche Bermin- 
derung der Menge des Einteigwaflers, und das Gahrbrennen mittel Waſſer 
liefert dann eine zu beträchtliche Menge von Meifche, wenn man nidt durch 
höhere Temperatur des Cinteigwaſſers auf Verminderung der Menge des Meiſch⸗ 
waſſers hinwirkt (a. a. D.). 

Die Benugung von Wafferdampf zum Meiſchen überhebt des anftrengen, 
den und nicht zweckmäßigen diden Einteigend und der Anwendung von ſehr 
warmen Waffer zum Einteigen, erlaubt nicht allein dünneres und fälteres Ein 
teigen, fondern fordert fogar dünneres Einteigen, da die eingeteigte Maſſe jeden- 
falls hinreichend flüffig fein muß, wenn eine leichte, gleihförmige Erhißung 
derfelben durch den Dampf möglid fein fol. Bei dem Meiſchen mittelt Rühre 
wert ift die Anwendung von Wafjerdampf zum Gahrbrennen fait unentbehrlich 
zu nennen. 


Waflers von 80° R. zu berehnen. Man hat anzufegen: 30 : 20 — 100 : x: 
x = 66%, Pfund. . 

Es iſt hierbei zu beachten, daß 1 Pfund Wafferdampf von 80° R. außer 
430 W. &. latenter Wärme nod 80 W. &. freier Wärme enthält. Bon den leßs 
ten fommen, bei ber Verbichtung des Dampfes zu Wafler von 50° R. 30 W. 6. 
(80 — 50) ebenfalls zur Benugung, das heißt fie dienen ebenfalls zum Erhitzen 
des Waffers von 30"R. Die Gefammtmenge der in unferm Falle zum Grwärmen 
dienenden W. €. beträgt Au in 1 Pfd. Wafferdamyf: 430 + 80 — 460. 1 Pf. 
Dampf kann daher = 23 Pfund Waſſer von 30°R. auf 50° R., das iſt um 
20° R. erhigen, und 100 Pfund Waffer von 80° bevärfen alfo 4,85 Pfund Waflers 
dampf (28 : 1 = 100 : 4,35). 

1) 423. E. erhigen 100 Pfund Schrot eben fo flark, wie 100 W. &. 100 Pfund 
Waſſer erhigen. , 
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Der zum Gahrbrennen erforderliche Dampf wird von dem vorhandenen 
Dampflefiel geliefert, ohne daß es nöthig ift, die übrigen Yunctionen des Keſ⸗ 
ſels, z. B. die Deftillatton zu unterbrechen. Bo ‚man mit Wafler gahrbrennt, 
dient die Deftillirblafe gewöhnlich zum Erhitzen des Meiſchwaſſers. Ban er- 
ivart dadurch allerdingd eine Pfanne zum Erhitzen des Waflers, aber man 
verliert an Zeit fire die Deftillation. 

Bei der Benugung des Dampfes zum Gahrbrennen wird auch das Ein⸗ 
teigiwaffer am zweckmäßigſten in dem Vormeiſchbottiche dur Dampf auf die 
erforderliche Temperatur gebracht. Steht indeß weiches Waſſes, wie es zum 
Zeigen genommen werden muß, nicht zu Gebote, jo ift e8 rathiamer, das zum 
Einteigen beflimmte Wafler in einem hölzernen Kodfafle durh Dampf zum 
Sieden zu erhigen, um es weicher zu machen, und es dann, nach hinreichendem 
Abkühlen, zu verwenden. 

Bei dem Borhandenfein eines Dampffeffeld, dennoch mit Waſſer gahrzu- 
brennen, dürfte nur da vorfommen, wo ein Borurtheil gegen das Gahrbrennen 
mit Dampf herrſcht. Man wird aud da aber den Dampf mit Bortheil zum 
Exhigen des Einteigwaflers und Meiſchwaſſers gebrauchen. 


Es ift nun noch des Meifchens in einer Periode zu erwähnen, ein Berfah- 
ten, dad man in manchen Gegenden, zur Zeit, wo das Meifchen mit Dampf 
noch nicht gebräuchlich war, befolgte, um Wafler zu fparen und weniger Meifche 
zu erhalten, ald bei dem Einmeifchen in zwei Perioden. 

Man bringt, nad) diefem Verfahren, die ganze Menge des zum Meifchen 
beffimmten Waſſers in den Bormeifchbottich und fchüttet nach und nad das Malz, 
und Getreideſchrot ein, unter fortwährendem Umrühren und anhaltendem Durch: 
arbeiten, fo daß eine gleichfürmige Meifche entfteht. Wie leiht einzufehen,, muß 
hier die Temperatur des angewandten Waflers fo hoch fein, daß nach dem Ein- 
ſchütten des Schrots die Meifche die gewünſchte Meifchtemperatur, Zuckerbil⸗ 
dungstemperatut hat. Die Temperatur des Waſſers iſt nach der Temperatur 
der Luft und des Schrots, nach der Menge des letzteren, nach der Höhe der 
Zuderbildungdtemperatur, verſchieden zu nehmen, fie ſchwankt im Allgemeinen 
zwiſchen 58 bis 650 M. 

Wäre nach beendeten Einſchütten des Schrots die Temperatur der Meiſche 
unter der gewünfchten Temperatur, fo müßte man durch Zugießen von kochendem 
Bafler nachhelfen. 

Das Berfabren fteht ohne Frage dem Meifchen in zwei Perioden nad). 

Es findet bei demfelben das offenbar ſehr wünſchenswerthe Erweichen des 
Schrot® vor dem Einteigen nicht ftatt und die anfangs in das heiße Waſſer 
eingeſchütteten Portionen Schrot erhalten eine höhere Temperatur, als gut ift. 
Außerdem ift es bei dem Bermifchen des Schrots mit einer größeren Menge Waſ—⸗ 
ier weit fchwieriger eine Fumpenfreie Meifche zu erzielen, als bei dem Vermi⸗ 
den des Schrots mit einer geringeren Menge von Wafler, wie fie zum Einteis | 
gen genommen wird, 


— — — — —— — — — 
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Ueberblidt man das in dem Vorſtehenden Erörterte, fo ergiebt ſich ald das 
rationelifte Meifchverfahren das folgende. Man teigt das Schrot mit Waſſer 
ein. Die Menge des Einteigwaffers wird größer genommen, die Temperatur 
deffelben niedriger, wenn das Gahrbrennen mittelft Dampf geſchieht. Die ein- 
geteigte Maſſe foll eine Temperatur von höchſtens 350 R. erhalten. Sie bleibt 
fo lange ſtehen als es ohne Gefahr einer nachtheiligen chemiſchen Beränderung 
gefhehen kann — alfo längere Zeit bei niederer Temperatur der Mafle und 
der Luft —, damit Erweihung des Schrots flattfinde und fie wird wiederholt, 
anhaltend und tüchtig durchgearbeitet, um die Stärkemehllörnden moͤglichſt bloß 
zu legen. 

Durch fiedendes Waſſer oder eingeleiteten Waflerdampf wird dann die ein« 
geteigte Maſſe, unter tüchtigem Durdarbeiten und fehr allmählig, auf die Tem- 
peratur gebracht, bei welcher die oben angegebenen Erſcheinungen das Einge- 
tretenfein des Zuderbildungsprocefies erkennen laſſen, das ift in der Regel auf 
die Temperatur von 50 bis 580 R. Der Vormeifchbottih wird dann bededt, 
damit fih die Meiſchtemperatur lange genug erhalte. Die Meiſche bleibt bie 
2 Stunden ftehen, während welder Zeit fie einmal umgerührt wird, unter Ver⸗ 
meidung zu betraͤchtlicher Abkühlung. 

Die Meinung , daß das Getreideſchrot beim Einteigen durch eine höhere 
Temperatur, wie fie gleichzeitig vorhandenes Malz anzuwenden verbiete, befler 
für die Zuderbildung vorbereitet, beffer aufgefdhloffen werde, hat zu dem Ber 
fahren Anlaß gegeben, das Getreideſchrot erſt für fi, bei einer Temperatur 
von 54 bis 600 R. einzuteigen, fpäter dann das Malz troden oder in Waſſer 
erweicht zuzufeßen und auf diefe Weife die Zuderbildungstemperatur zu errei⸗ 
Gen. Rah Hamilton *) ſoll dies Verfahren vorzüglih in Oftpreußen im 
Gebrauche fein und gute Refultate geben. Dan brüht dafelbt das Getreide: 
ſchrot indeß nur bei 540 R. und bringt die Maſſe fpäter durch das Malz auf 
620 R. 

Für den, bekanntlich ſehr harten, ſchwer zu erweichenden Maid, wird dies 
Verfahren, in einigen Gegenden, für durdaus nothwendig gehalten. Man 
giebt Waſſer von 50 bis 550 R. in den Vormeiſchbottich, ſchüttet das feine, 
gebeutelte Maisſchrot ein, arbeitet durch und erhöht mad einiger Beit die 
Temperatur der Maffe, duch Dampf, auf 65 bis 700 R. nämli auf die Tem« 
peratur, wo fi die volltommene Erweihung des Schrots zwifchen den Fingern zu 
erkennen giebt. Dann, nad erforderlicher Abkühlung durch Umrühren oder fünfte 
liche Kühlvorrihtungen, fept man das Malz zu, wodurd die Meiſche die Zucker⸗ 
bildungstemperatur erhält. Auch für Reis habe ich dies Verfahren in Frankreich 


*) Hamilton iſt ein Techniker, ver fh das Studium der Brennereien zur auss 
föllepligen Lebensaufgabe gemacht Hat. Seine Erfahrung if deshalb bie auege ⸗ 
dehntele und die verfhiebenen Schriften, weldhe von ihm herausgegeben find — fie 
werben meiftens für einen höheren, als den üblichen Preis verfauft —, enthalten 
bes Schägbaren außerordentlich viel. (Hamilton’s Brennerei-@rfahrungen, $. 
Duintefjenz der Branntweinbrennerei; H. Prakliſche Erfahrungen, Maie zu verar: 
beiten, 5. Offene Briefe u. ſ. w. 
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anmenden fehen. So viel vorläufig, das Aueführlichere über die Verarbeitung 
von Mais und Reis bleibt befonderen Kapiteln vorbehalten. 


In Belgien und Frankreich benugt man fehr allgemein einen Meifhappa, 
nt (mee&rateur), der fi in mander Hinfiht vor unferem Meiſchbottiche fehr 
vertbeilhaft auszeichnet und der fiher auch bei und Eingang finden wird. Er 
rührt. von Lacambre, dem ausgezeichneten belgifchen Techniker her. Es iR 
ein liegender, oben abgefchnittener an beiden Enden durch vertikale Seitenwände 
geihloffener Eylinder, von Eiſenblech, in defien Inneren fi ein Rührwerk bes 
findet und deſſen unterer Theil mit einem Mantel, ebenfall® von Eifen, umger 
ben iR. Fig. 79 zeigt einen Querdurchſchnitt des Apparat, der Form und 
Ginrihtung deutlich macht. 

Fig. 79. A dad Innere des Cylin⸗ 
ders, 

B ver Raum zwifchen Eylin- 
der und Mantel, 

c Deffnung mit weitem Habs 
ne zum Ablaſſen der Meir 
ſche aus dem Eylinder. 

d Deffnung mit Hahn im 
Mantel, zum Ablafien des 
Waſſers und Dampfes aus 
dem Raume B, 

e Achſe des Ruͤhrwerka, wel- 
he durch Stopfbüchſen der 
vertifalen Seitenwände 
hindurchgeht und an der 
einen Seite ſich verlängert, 
um hier eine Riemenſcheibe 

oder ein Zahnrad zu tragen, durch welche die Achſe die Bewegung erhält. 

Sie dreht ſich 26 bis 28 mal in der Minute. 

1,2, 3, ineiner Spirale auf der Achfe fißende Arme, durch welche Heine Eifen- 
Räbchen gefchlagen find, fo daß jeder der Arme eine Art Reden darftellt. 
Außerdem find im Mantel noch zwei, mit Hahnröhren verfehene Deffnun⸗ 

gen vorhanden, eine untere zum Einlaſſen von kaltem Waſſer, eine obere, in 

der Abbildung nicht fihtbare, zum Abfließen des erwärmten Wafferd. Die Länge 
der Apparate, welche ich gefehen, war etwa 6 Fuß. 

Der Gebraud des Apparats ift leicht verftändlih. Man bringt in denfelben 
das mehr oder weniger warme Einteigwafler, feßt das Rührmwerk in Thätigkeit, und 
läßt nun aus einem verſchiebbaren Rumpfe, das Schrotgemenge in einem dünnen 
Streifen einfallen. In 10 Minuten etwa ift die Vermiſchung mit dem Waſſer 
beendet. 

Sofort dann oder nad einiger Zeit wird nunmehr Dampf in den Raum 
zwiſchen Eylinder und Mantel geleitet und auf dieſe Weife allmäplig und wäh- 
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vend das Rührmwerk ſtets arbeitet, die eingeteigte Maffe auf die Meifchtempera- 
tur erhoben. 

Die Meiſche bleibt hierauf 1/, bis 3/, Stunde in Ruhe, dann arbeitet 
man fie wieder mit dem Rührwerfe dur, und dies wiederholt man einigemal. 
Lacambre meint, daß der Proceß der Zuckerbildung bis 4 Stunden dauern 
könne, man begnügt ſich indeß meift mit 2 bis 21;, Stunden. Selbſtverſtänd⸗ 
Kid kann von Zeit zu Zeit, während des Rührend, die Meifhe dur Dampf 
wieder etwas erwärmt werden, wenn dies erforderlich fein follte. 

Nach deendeter Zuderbildung findet nun in dem Apparate die Abkühlung 
der Meifche ftatt, indem man faltes Waffer in den Raum zwiſchen Mantel und 
Cylinder, dur die oben erwähnte untere Deffnung einfließen, das erwärmte 
Baffer durch die obere Deffnung abfliehen läßt. Hierbei ift natürlich das Rühr - 
wer? fortwährend thätig. Iſt hinreichende Abkühlung erfolgt, fo läßt man die 
Meiſche ab und, fpüplt den Apparat mit dem Verdünnungswaſſer nad. 

Die Moͤglichkeit, die Meifche in dem Apparate auf bequeme Weiſe erwärs 
men und auf einer beftimmten Temperatur erhalten zu können, dann aber auch 
raſch und bequem wieder abkühlen zu können, fellt den Apparat weit über un- 
fern Meiſchapparat. Namentlich ift der Apparat, wie man fieht, für die Berar« 
beitung von Maid und Reis, nad dem oben mitgetheilten Verfahren, äußerft 
empfehlenswerth. J 

Bon der Anſicht ausgehend, daß bei der Gährung die Menge des entfter 
henden Altohols, die Vergaͤhrung, in einem beftimmten Verhältniſſe ftehe zu 
der Menge der entftehenden Hefe (Seite 43), hat Balting Bufäße bei dem 
Meifchen verſucht, welche die Menge der hefengebenden Beftandtheife der Mei- 
ſche vermehren und deshalb eine volftändigere Vergährung veranlaffen follen, 
Der befte Erfolg wurde von einem Zufaß von Hefe ſelbſt beobachtet. Man 
mengt dem Einteigwaſſer, vor dem Einſchütten des Schrots, 1/,, vom Gewichte 
des letzten, Hefe bei (Bierhefe, beſſer Preßhefe oder künftlihe Hefenmittel) und 
operirt dann weiter wie gemöhnlih. Balling nimmt an, daß die Hefe in der 
Würze der Meifche ſich löfe und fo die Möglichkeit der Entftehung meuer Hefe 
bei der Gährung, und damit ftärfere Vergaͤhrung bedinge. Bon Schubert iſt 
die Anwendung von Hefe beim Meiſchen kürzlich als ein neueſtes Meiſchverfah⸗ 
en empfohlen worden, das um 1/; größere Ausbeute an Alkohol liefere, ald das 
übliche *). Ich werde fpäter auf daffelbe zurückommen. . 

Auch ein Zufag von Phosphorfäure **), fo wie von abgerahmter Milk, 





*) Schubert, Eduard, Der rationelle Brennereibetrieb, nebft Darftellung eis 
nes neuen auf rationellen Grunbfägen beruhenden Einmeiſchverfahrens, wonach in 
jedem Brennereiverhältniffe ein mindeitene um Y, höherer Spiritusertrag, als bei 
allen Bisher befannten Ginmeifchmethoden, erzielt wird. Mit grändligien Anwei- 
fungen zur Bereitung ver Preßhefe, der bewährten Kunfthefen, des Filz- und 
Scaufelmalzes x. verfehen. Braunfhw. 6. Fr. Vieweg u. Sohn. 8. 20 Gr. 

**) Zur Bereitung der Phosphorfäure für diefen Zwed übergießt man in eiz 
nem Steintopfe oder in einem reinen höfgernen Gefäße 8 Theile weißgebrannte 
enechen mit 7 Theilen Säwefelfäure, die vorher mit dem Dreifachen Waſſer ver: * 
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Ya ih Balting nüßlich erwieien; die feptere, wie er meint, indem fie die 
Vildung von Mildfäure fördert. Bei Anwendung von Mild wurde zwar feine 
Rärtere Bergährung wahrgenommen, aber die Beifche erfhien flüffiger. Es if 
bekannt. daß Säuren auflöfend auf Proteinftoffe wirken, alfo das Eingehen von 
Broteinftoffen in die Meiſche veranlaflen. Erhöht nun Phosphorfäure die Ber- 
gähtung, die Milch aber nicht, ohngeachtet fie Milhfäure bildet, fo muß man 
annehmen, daß nur die Phosphoriäure, nicht aber die Milchfänre die zur Hefens 
bildung nothwendigen Stoffe in Löfung bringt. Und doc zeigt die Erfahrung, 
daß eine durch längeres Stehen von Milchſäure fauer gewordene Meifche befier 
vergäbrt. 

Da auf der einen Seite Gährung ohne Bildung neuer Hefe Rattfinden 
Mann (Seite 34), auf der andern Seite die Menge der bei der Gährung ent« 
Rehenden Hefe größer oder kleiner fein Tann, ohne entfprechende Vermehrung 
oder Verminderung des Alkohols, fo ſcheint die Wirkung der beim Meiſchen zu. 
gefeßten Hefe- oder Phosphorfäure die zu fein, daß fie raſcher eine vollſtändige 
Gährung herbeiführen, die Gäprung befchleunigen. 

Bie nun aud) gemeiſcht fein möge, der Meiſchproceß if gut ausgeführt, 
mern die Meiſche nicht weißlich trübe, fondern bräunlich klar ſich zeigt, feinen 
faden mehligen, fondern einen füßen Geſchmack befipt, nicht Meifterartig fade, 
fondern ſüßlich, dem friſchen Brote oder friſchen Roggenmehle, oder getrodnetem 
Kleber ähnlich riecht. 


c. Das Abkühlen und Zutühlen der Meifche. 


Nach beendeter Zuckerbildung ift die Temperatur der Meiſche im Vormeiſch⸗ 
bottiche immer mod über 400 R. Bei diefer Temperatur kann fie natürlich 
nicht in Gährung gebracht, nicht angejtellt werden; man muß fie auf die paſ⸗ 
fende Temperatur vorher abkühlen. Die dicke Beſchaffenheit der Meiſche 
würde aber dem gehörigen und vollftändigen Verlaufe der Gährung durch⸗ 
aus hinderlich fein; die Meifhe muß alfo ſtets verbannt werden. 

Ban fieht leicht ein, daß durch Anwendung einer beliebig großen Menge 
von kaltem Wafler zum Verdünnen, die Meifhe von dem BVerdünnungswafs 
fer bis auf die für die Gährung nothwendige, niedere Temperatur abgekühlt 
werden könnte, daß man dann alfo nicht nöthig hätte, die Meifhe in Kühl- 
ſchiffen oder Kühlapparaten abzufühlen. Wie ſich herausſtellen wird, kann 
aber die Menge des, die Meiſche verdünnenden Zukühlwaffers nicht, ohne an- 
derweitige bedeutende Nachtheile, beliebig groß genommen werden, deshalb if 
man gemöthigt, die Meifhe vor dem Zugeben des Waſſers, vor dem Zukühlen, 
erſt noch abzufühlen. 

Es drängt ſich nun zunaͤchſt die Frage auf, welches iſt die zweckmäßigſte 


dünnt wurden. Man läßt die Maſſe einige Tage ſtehen, indem man öfters ums 
tährt. Dann verdünnt man fie mit Waffer, damit der eniſtandene Gyps ſich abla- 
gere. Die über diefem ſich befindkidje Kläffigfeit iſt die verbännte Phesphorfäure. 








334 Das Branntweinbrennen. 


Berdünnung der Meifche? oder, wie man es auszudrüden pilegt, welches if 
das zwedmäßigfte Verhältniß der trocknen Subitanz zum Wafler in der, in 
Gäprung zu dringenden Meiſche? Ohngeachtet das Schrot ohngefähr 10 Proc. 
Beuchtigkeit enthält, pflegt e& doch. bei Angabe des Berhältniffes der trodenen 
Subſtanz zum Waſſer, als trodene Subſtanz betrachtet zu werden. 

In früherer Zeit war das Verhältniß von 1 Theil Schrot auf 8 Theile 
Baffer das mittlere Verhältniß, jegt it man, durch Verminderung des Waſſers, 
bis auf das Berhältniß von 1 Theil Schrot auf 5, 4, ſelbſt 31/, Theil Waſſer 
gekommen und dies Berhältniß ift, wie wir fehen werden, das vortheilhaftere. 
&8 leuchtet ein, daß die jegigen Meifchen, in Folge der Verminderung des Waſ⸗ 
fers, weit zuderreiher find, als die früheren. Bei einem Berhältmiffe des 
Schrots zum Waſſer wie 1 : 8 refultirt eine Meifche, die ohngefähr 7,2 Proc. 
Meiſchextract enthält, während das Verhältniß von 1:4 eine Meiſche von 
13,3 Procent Eprtractgehalt liefert (fiehe unten). - 

Wegen des größeren Zuckergehalts geben nun aber natürlich die jepigen 
Meiſchen, nach beendeter Gährung, aus gleihem Gewichte oder Volumen, eine 
größere Menge Alkohol als die früheren, verdünnteren Meifhen, und daraus 
erwäht dem Branntweindrenner zunächſt eine Erfparniß an Anlagecapital, 
Raum, Zeit und Heizmaterial. Man reicht nämlid bei dem jetzt üblichen Mei 
neren Berhältnifie des Waflerd zum Schrote, für daffelde Quantum Schrot, 
gegen früher, mit Meineren Gährbottihen und Mleineren Deftillirapparaten aus, 
hat weniger Meiſche zu deſtilliren, und man erhält ein alkoholreicheres Deſtil- 
lat, weil eben die weingahre Meifhe ſchon alkoholreicher ift. 

Roch Anderes fpriht aber zu Gunften des jegigen Berhältniffes des Waſ⸗ 
ſers zum Schrote, ſpricht zu Gunften der concentrirteren Meifchen. Weniger 
verdünnte Meifchen fäuren nämlich hei der Gährung nicht fo leicht, als ver 
dünntere, und in Rändern, wo man die Branntweinftener nach der Größe der 
Gährungsbottihe zu zahlen hat, wie in den meiften Rändern des Zollvereind, 
wird durd Beihränfung der Menge des Waflers in den Gährbottichen, an 
Steuer erfpart. Die Steuerbehörde fragt hier nicht danach, ob in denfelben 
Gährbottih 600 oder 900 Pfund Schrot gebracht werden, und man hat des⸗ 
halb in dem Iepteren Kalle für den Branntwein oder Spiritus aus 900 Pfund 
Schrot niht mehr Steuer zu zahlen, wie im erfteren Falle für den Branntwein 
‚oder Spiritus aus 600 Pd. Schrot. 

° Man würde irren, wenn man meinte, der Grad der Berbünnung der 
Meiſche fei ohne Einfluß auf den Ertrag an Alkohol. Die Erfahrung lehrt, 
daß etwas verdünntere Meiſchen befier vergähren, ald fehr dicke, alfo ans dem⸗ 
felben Quantum Schrot mehr Alkohol liefern. Man hat daher abzuwägen, ob 
der Minderertrag fehr dicker Meiſchen, mehr als aufgehoben wird, durch die Ers 
fparung an Steuer und durd die anderen Bortheile des Dickmeiſchens, wobei 
auch in Anſchlag zu bringen it, daß das, in der gegohrenen Meifche unzerſeßt 
gebliebene Eytract, bei dem Verfüttern des Rückſtandes von der Deftillation, 
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böht werden, wie hoch man die Erſparniß an Steuer, duch Erzielung moͤglichſt 
vider, zuderreicher, nach der Bährung alſo möglihft alloholreiher Meiſchen 
anſchlägt, dafür liefert den beſten Beweis, die Art und Weiſe, wic man jekt 
den Ertrag an Branniwein und Spiritus angiebt. In früherer Zeit fagte 
man: ich ziehe vom Scheffel oder von 100 Pfund Getreide fo und fo viel 
Quart Branntwein, oder fo und fo viel Quartprocente Alkohol (Seite 303); 
jept jagt man: ich ziehe von 1 Quart Meifhraum, Gährraum, fo und fo 
viel Procente Alkohol, wobei alfo auf das Quantum des in den Gaͤhrraum 
gebraten Materials gar keine Rüdfiht genommen wird. 

Das, den Gährraum befteuernde Steuergefeg gab die erſte Veranlaſſung 
jur möglichfien Berminderung des Waſſers in der gährenden Meifche, zum fos 
genannten Dickmeiſchen; die Einführung der Dampf Deftillirapparate, welche 
die Deftillation dider Meifchen erlauben, war davon die Folge und trug zur 
Berbreitung des Dickmeiſchens fehr bei, und die jet faft allgemeine Benugung 
kräftiger künſtlicher Hefen, durch welche ſelbſt aus Dickmeiſchen ein bedeutender 
Ertrag an Alohol refultirt, Haben das dide Meifchen bei und jo gut wie all- 
gemein gemacht. 

Die früher übliche, ſtarke Verdünnung der Meiſche wurde durch den Um⸗ 
Rand veranlaft, dag man durch das Verdünnungswafler ſtets zugleich auch die 
erforderlihe Abkühlung herbeiführte (S. 333). Man hatte in den Brennereien 
feinen beſondern Vormeiſchbottich, das Einmeifhen wurde in dem Gährbottiche 
bewerfielligt, in den man, nad beendetem Meiichen, das kalte Waſſer zuflie- 
Ben lich. 

Jetzt reiht das Verdünnungswaſſer (Zukühlwaſſer) zur nöthigen Abküh⸗ 
lung nicht aus, auch wenn man im Bormeifchbottiche noch jo did meiſchte, es 
muß alfo, wie oben erwähnt, dem Zufühlen, das Abkũhlen der Meiſche vor⸗ 
angehen. 

Am üblichften wird das Abkühlen auf Kühlſchiffen ausgeführt, ahnlich des 
nen, wie fie in den Brauereien im Gebrauch find. Wan findet diejelben indeß 
jest häufiger von Steinen gemauert, ald von Holz, den Boden mit Steinplat- 
ten belegt, die Fugen mit einem Dellitte oder Asphaltlitte verfirihen. Kalt, 
fein ift, der Säure der Meifche wegen, nicht anwendbar, auch Eifen deshalb 
nicht. Am vorzüglichften find möglichft wenig poröfe, nicht einfaugende Steine. 
Um die Borofität vollftändig zu befeitigen, tränft man wohl die Steine mit 
einer Zöfung von Asphalt und Schellad in Leinölfirnig und Terpentinöl, die 
man, nah vollftändigen Austrodnen der Steine, heiß aufflreicht, oder giebt 
man wohl dem ganzen, roh gemauerten Küblichiffe einen Ueberzug von Asphalt» 
mafle, die natürlich aber ſehr ftrengflüffig fein muß. 

Zur Förderung der Meifche aus dem Bormeifchbottiche auf die Kühle, dient 
eine weite Bumpe, welche mit dem Bottiche durch ein Rohr in Verbindung ficht 
(Bumpe für die füße Meifche). Meiſchbottich und damit zugleich die Pumpe wer⸗ 
den dann nachgeſpühlt. 

Die Abkühlung der Meilche auf dem Kühlichiffe erfolgt auch hier, wie bei 
der Dierwürze, vorzugsweife duch Verdunſtung (Seite 162) und Alles, was 
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Die Verdunfiung befördert, beförbest deshalb aud die Abkühlung. Wegen der 
dickflüſſigen Beſchaffenheit der Meiſche findet feine Strömung in derfelben Ratt, 
es erzeugt fi vielmehr bald eine zähe Haut an der Oberfläche, welche die Ber- 
dunftung hindert. Die Meifhe wird. deshalb unausgefegt mit Langgeftielten 
Meiſchkrücken durchgerührt. 

Wenn man berückſichtigt, daß die füße Branntweinmeiſche eine ungekochte 
Meiſche aus rohem Getreide und Luftmalz oder Grünmalz ik, und feinen Zu 
fag von Hopfen erhalten hat, in ihr alfo alle conferoirenden Stoffe fehlen , fo 
erfennt man, daß diefelbe bei längerem Stehen auf der Kühle noch weit mehr 
zur nachtheiligen Veränderung, Säuerung, geneigt fein muß, als die Bierwürze 
(Seite 165). Daher das fehr zu billigende Trachten nah möglichft raſcher 
Abkühlung. 

Die meiften der Mitte und Vorrichtungen, welde zum rafcheren Kühlen 
der Bierwürze in Anwendung kommen (Seite 166),_find aud) für die Brannt- 
weinmeiſche anwendbar, wenigſtens unter leicht erfihtlichen Modificationen. 
Bentilatoren, deren Luftſtrome die Meifche auf dem Kühlſchiffe entgegengefrüdt 
wird, findet man häufig und find zwedmäßig; auch andere Flügelvorrichtun ⸗ 
gen, für welche das Seite 167 Gefagte gilt, kommen vor. 

Man läßt aud wohl die Meifche dur einen bedeckten langen Ganal 
fließen, durch welchen ein Ventilator, der Meifche entgegen, kalte Luft treibt. 

In Bremen habe ih auf einem Küͤhlſchiffe ein Rührwerk in Thätigkeit 
gefehen, das die Meifche zugleich abkühlte. Bon einem, in der Mitte des Kühl« 
ſchiffes befindlichen kupfernen, ringförmigen Behälter gingen zwei weite kupferne 
Röhren horizontal aus, bogen fih um und gingen wieder zurück. Died ganze 
Syſtem war drehbar, die in der Meiſche liegenden Röhren rührten die Meiſche 
und fühlten diefelbe, da kaltes Waſſer in den Behälter und deshalb auch durch 
die Röhren floß. Das fo benußte Waffer ergoß ſich aus den Röhren in einen 
anderen feitftehenden Ring, aus dem es weggeleitet wurde. Die Höhe des Bafr 
ferbehälters war groß genug, um den erforderlichen Baflerdrud geben zu Tonnen. 

Der Apparat erfüllte feinen Zweck gar wenig gut und bedurfte einer au- 
Berordentlich großen Menge von Waſſer. Wie konnte es auch anders fein! 
Wollte man das Wafler nur in folder Menge in die Röhren fließen laſſen, daß 
es mit der Temperatur der Meiſche, alfo wirklich ausgenußt, abflöſſe, fo würden 
die zurädführenden Röhren, da fie, wie die vom Waflerbehälter abgehenden 
Röhren, ebenfalls in der Meifche liegen, die Meifche wieder erwärmen. Das 
Waſſer muß alfo fo raſch die Röhren durchlaufen, daß eine ingend erhebliche 
Erwärmung deffelben nicht ftattfinden fann. Die zurücführenden Röhren müß- 
ten über die Meifhe zu liegen fommen, was keine Schwierigkeit macht, da 
dur Erhöhung des drehbaren Waflerbehälters der Drud beliebig vergrößert, 
alfo das abfließende Waſſer zum Steigen gebracht werden kann. 

Ein dem Liebig'ſchen Kühlapparate analog conftruirter Rühlapparat 
dürfte der zwedmäßigfte Apparat auch zum Kühlen der Meiſche mit Waſſer fein. 
Das kalte Kühlwafler und die Meiſche müffen in entgegengefepter Richtung 
fliegen. Die Anwendung des, nad diefem Principe conftruirten- Pig. 69 
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6. 170 abgebildeten Apparats, fept eine gewiſſe Dünnflüffigkeit der Meifche 
voraus, wenn fie freiwillig durch denfelben fließen foll; didflüffigere Meiſchen 
müßten mit befonderen Krücen dem Waſſerſtrome entgegen gefhoben oder vor- 
kr verdünnt werden. 

Vo und wann Eis zu Gebote ſteht, ift dies natürlid ein ausgezeichnetes 
Küpfmittel, 

Bis wie weit muß nun die Meifche gefühlt werden? Die Antwort auf 
dieſe Frage ift leicht: fo weit, daß fie nad) dem Zugeben des Berdünnungs- 
vafers, des Zukühlwaſſers, die zum Anftellen erforderliche Temperatur befipt. 
Diefe Temperatur ift aber feine conftante, fie ift verfhieden, richtet fich vorzüge 
lich nadı der Temperatur des Gährlocald, nad der Größe und Höhe der Gähr- 
bottihe, nach der Befchaffenheit des Gährungsmitteld und nad) der Seit, binnen 
welher die Gährung beendet fein foll oder muß. 

Je höher die Temperatur des Gährlocald it, bei defto niedrigerer Temper 
natur muß angeftellt werden. 

Je größer die Gährbottihe find, und je weniger flach, defto geringere Abs 
fühlung durch Ableitung findet fatt , defto mehr erhöht fid die Temperatur bei 
der Gährung, defto niedriger muß die Temperatur beim Anftellen fein. 

Je längere Zeit die Gährung dauern foll oder kann, eine defto niedrigere 
Temperatur muß die Meifhe beim Anftelen haben. 

Auf die Dauer der Gährung wirken in mehreren Ländern die Steuerver- 
haltniſſe ein. In den meiften Ländern des Zollverein z. B. erlaubt die Steuer: 
behörde nicht, die Gährungggeit beliebig auszudehnen; fie läpt nur dic Wahl, 
zwifgen fogenannter dreitägiger und viertägiger Gährung, oder, wie man ger 
woͤhnlich fagt, zwiſchen dreitägiger und viertägiger Meifche. Bei der dreitägigen 
Gährung beginnt die Deftillation der Meiſche am Morgen des dritten Tages 
nach dem Anftellen, fie dauert alſo ohngefähr 36 bis 48 Stunden (daher rich« 
figer zweitägige Gähtung), bei der viertägigen Gährung beginnt die Deftilla- 
tion am Morgen des vierten Tages, ihre Dauer ift etwa 60 bis 70 Stunden 
(daher richtiger dreitägige Gährung). In Belgien muß die Gährung ſchon 
innerhalb 24 Stunden beendet fein, weil dort die Steuer per Bottich und 24 
Stunden entrichtet wird. 

Man fann annehmen, daß bei fogenannter dreitägiger Gährung, in der 
tälteren Jahreszeit mit 18 bi 200R., in der wärmeren mit 16 bis 180 R. 
angetellt werden muß; bei fogenannter viertägiger Gährung, in der fälteren 
Jahreszeit mit 16 bis 180 R. in der wärmeren mit 14 bis 160 R. Für Tem- 
peraturen des Gährungsraums von 149 bis 100 R. beträgt bei viertägiger 
Meiſche die Anfellungstemperatur meiſtens 16 bie 170%. Gewöhnlich muß 
man erſt durch die Erfahrung die für die obwaltenden Umftände pafiende Tems 
peratur finden. 

Man erkennt nun leicht, daß die Temperatur, auf welde die Meifhe vor 
dem Zufühlen mit Waſſer abzukuhlen ift, damit fie durch das Zukühlwaſſer auf 
die zum Anftellen erforderliche Temperatur komme, von drei UmMftänden abs 
hängt, nämlid: 

Otto, landwtribfaftl. Gewerbe. 22 
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1. von der Menge des zuzufeßenden Waffers, des Zufühlmaffers ; 
2. von der Temperatur dieſes Waſſers; 
3. von der Temperatur, welche die Meifhe beim Anftellen haben fol. 


Je mehr Zukühlwafier angewandt werden darf, je weniger dick die Meifche 
in den Gahrbottichen fein foll, defto weniger braucht vorher die Meifche gekühlt 
gu werden. 

Je kälter das Zukühlwafler ift, defto mehr wirkt es abfühlend, defto weni« 
ger braucht vorher die Meiſche gefühlt zu fein. 

Je höher die Temperatur bei dem Anftellen fein foll, defto weniger hat 
man wiederum nöthig, die Meifche vorher zu fühlen. 

Sehr ſtark wird man alfo die Meifche vor dem Zufühlen abkühlen müſſen, 
wenn man nur wenig Zukühlwaſſer zufegen darf, wenn das Waſſer nicht kalt 
if und wenn die Temperatur beim Anftellen fehr niedrig fein fol. Nicht fehr 
ſtark wird man die Meiſche abzufühlen haben, wenn man viel Wafler zufegen 
darf, wenn das Waffer fehr kalt if und wenn die Temperatur beim Anftellen 
nicht fehr niedrig zu fein braucht. 

Bon dem Grade der Verdünnung der Meifche, dem Verhältniffe der tro- 
denen Subfanz zum Waffer, wodurd die Menge des Zukühlwaſſers vorzüglich 
mit bedingt wird, ift oben ausführlich die Rede gewefen. Ebenſo iſt ſchon 
hervorgehoben worden, daß man von der Gefammtmenge des Waſſers möglihft 
wenig zum Meiſchen im Vormeiſchbottiche zu verwenden trachtet, um möglihft 
viel des Waffers ald Zukühlwaſſer zufegen zu können. Man meifcht möglihft 
did im Vormeiſchbottiche (Seite 324 und 328). 

In der wärmeren Jahreszeit, wo die Temperatur des Zufühlwaflers in der 
Regel höher if, und wo die Temperatur beim Anftellen doch niedriger fein muß, 
als in der kaͤlteren Jahreszeit, wendet man meiftend etwas mehr Zukühlwafler 
an, bringt man in den Gährraum etwas weniger Schrot, eine verdünntere Mei: 
ſche, als in der Lälteren Jahreszeit, im Fall fi die, durch Anwendung einer 
geringeren Menge von Zutühlwaffer bedingte, ſtärkere Abkühlung der Meiſche 
nicht leicht erreichen Täßt. Sehr kaltes Zukühlwafler und Vorrichtungen zum 
betraͤchtlichen und raſchen Abkühlen der Meifche, machen es ſtets möglid, mehr 
Schrot in die Gährbottiche zu bringen, concentrirtere Meiſchen zu verarbeiten. 

Das Zukühlwaffer hat, wenn ed Brunnenwaſſer ift, bei uns eine Lempe · 


Das Abkühlen und Zukühlen. 339 


zum Anftellen nothwendige Temperatur entftcht. Diefe Tabellen müſſen natürs 
lid) für jedes verſchiedene Verhältniß der trockenen Subftanz zum Wafler und 
für jede verfhiedene Temperatur, welche die Meifche beim Anftelen haben fol, 
verfgieden fein. Ein einziger Verſuch belehrt den Branntweinbrenner über 
diefen Gegenftand, um aber doc einen Anhaltspunkt zu geben, theile ich die 
folgende Tabelle von Lüdersdorf mit. 

Nach Lüdersdorf muß, bei einem ohngefähren Verhältniſſe des Schrots 
zum Waſſer wie 1: 41/; und wenn die Temperatur beim Anftellen 180 R. 
fein fol, die Meiſche bei folgenden Temperaturen des Zufühlwaffers : 


413211098 765 4 3 2. 108 
abgefühlt werden auf: 
20/. 212/222 223], 23%, 24 24%), 251), 26 262], 271/528 28%/, 29%/,R, 


Sobald alfo nun die Meiſche vor dem Zukühlen die erforderliche Tempe ⸗ 
ratur erreicht hat, wird diefelbe mit einem Theile des Zufühlwaflerd verdünnt 
und in die Gährungöbottiche fließen gelaffen; mit dem nod übrigen Zufühl- 
waſſer fpühlt man das Kühlſchiff oder die Kühlvorrihtung nah und bringt 
dies Spühlwaffer ebenfalls in den Gäprbottih. Wie fpäter erwähnt werden 
wird, giebt man oft der Meiſche bei dem Zufühlen auch gleich die Hefe zu. 

Es ift wohl überflüffig zu bemerken, daß das Zufühlwafler nicht gemefien 
wird, fondern daß man von demfelben fo Lange der Meiſche zufließen läßt, bis 
der Gährbotti bis zur richtigen Höhe mit Meiſche gefüllt if. Rad der 
Größe des Gährbottichs, unter Abzug des Raums, welder wegen 
des Steigend der Meifche, während der Gährung, leer bleiben muß, 
des Steigraums, wird die erforderlihe Menge Schrot für das ge— 
wünſchte Berhältniß der trodenen Subftanz zum Waſſer berechnet. 
Die nachſtehende Meine Tabelle macht die Berechnung fehr leicht. 

Da 100 Pfund Schrot in der Meifhe den Raum von 75 Pfund oder 
32,6 Quart Waffer einnehmen *), fo geben 100 Pfund Schrot bei einem 
Verbältniffe des Schrots zum Waffer wie: 

1:8 1:7 1:6 1:5 1:4 1:8 
Preuß. Quart Meifpe» 380, 337, 293,5 250, 206,5 168. 

Angenommen nun, man habe Gährbottiche von 3000 Quart Rauminhalt, 
fo bleiben in jedem derſelben, wenn man 1/,; Steigraum läßt, 2800 Quart 
Raum für Meifhe. Bei einem Verhältniſſe des Schrots zum Waſſer wie 1:5 
würden in diefen Raum, nach der Tabelle, 1120 Pfd. Schrot zu bringen fein, 
denn 250 Quart Meifche erfordern bei dem angegebenen Verhältniffe 100 Pd. 
Schrot, 2800 Quart erfordern alfo 1120 Pfund Schrot (250 : 100 — 
2800 : x). 

Wie viel Schrot würde man in den Raum bringen dürfen, wenn das Ber: 
sämis zum Waſſer wie 1: 41/, fein follte. Aus der Tabelle erficht man, daß 


) 1 Duart Waſſer — 2,287 Bund; der Einfachheit der Rechnung wegen 
folfen immer 2,3 Pfund angenommen werben. 


22” 
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bei dieſem Berhältnifie, 100 Pfund Schrot 228 Quart (dad Mittel der Zahlen 
250 und 206,5) Meifche geben. Man bat alfo anzufeßen: 228 : 100 — 
2800 : x und erhält x = 1228. Es können 1228 Pfund Schrot gemeifcht 
werden. Will man für die Meifche 3 Theile Roggenjchrot und 1 heil trockenes 
Gerſtenmalzſchrot nehmen, fo hat man natürlih 1228. 2/, = 921 Pfund 
Roggenſchrot und 1228 . 1/, = 807 Pfund Gerftenmalzfhrot anzumenden. 

Es mag nochmals gefagt fein, daß das Verhaͤltniß des Schrots zum 
Waſſer ſtreng genommen nicht das Verhältnig der trodenen Subflanz zum Waf- 
fer ift, da das trodene Schrot ohngefähr 10 Procent Feuchtigkeit enthält. Wer- 
den auf 100 Pfund Schrot 400 Pfund Waſſer genommen, fo hat man eigent- 
ih auf 90 Pfund Trockenſubſtanz 410 Pfund Wafler, das ift dad Berhältniß 
von 1: 41/,, 

Selbftverftändlich darf indeß das Grünmalz nicht, wie das troddene Malz, 
als trodene Subftanz berechnet werden. 100 Pfund Grünmalz entfprechen 
58 Pfund trodenem Malze (©. 308), 1 Theil Grünmalz alfo 0,58 Theilen 
trodenem Malze. 

Angenommen, man wolle in 2800 Quart Gährraum 1228 Pfd. trodene 
Subſtanz meifhen (1 : Al/g; fiehe oben) und man wolle 3 Thle. Roggen auf 
1 Theil Srünmalz nehmen, fo hat man das Berhältniß von 3 Theilen Roggen 
auf 0,58 Theile trockenes Malz. Da hiernach in 8,58 XTheilen der trodenen 
Subſtanz 3 Theile Roggen find, fo müſſen natürlich in den 1228 Pfunden der 
trockenen Subftanz 1029 Pfund Roggen fein (3,58 : 3 —= 1228 : x) und ed 
bleiben für trodenes Malz 199 Pfund (1228 — 1029). 199 Pfund trodenes 
Malz find aber 343 Pfund Grünmalz. Man hat alfo zu nehmen 1029 Pfund 
Roggen und den dritten Theil davon, nämlih 343 Pfund, Grünmal;. 

199 Pfund trodenes Malz refultiren aus 228 Pfund Gerfte, denn 100 
©erfte liefern 87 trodnes Malz (a. a. D.). Verwandelt man alfo 5 . 228 
— 1140 Pfund Gerfte in Grünmalz, fo reicht das erhaltene Grünmalz, in 
unferm Falle, für 5 Tage aus, fo ift das erhaltene Grünmaß in 5 Theile zu 
theilen. 

Der Gehalt an Ertract, die Concentration der Meiſche, bei dem verſchie⸗ 
denen Berhältniffe des Waſſers zum Schrote ift, nad gleich forgfältiger Aus: 
führung des Meifchproceffee, abhängig von der Art des angewandten Getreides, 
von der Beichaffenheit des Getreides und von dem Verhältniffe des Malzes zum 
rohen Getreide. 

Die mittlere Ausbeute an Ertract aus den verfchiedenen Getreidearten if 
Seite 313 angegeben. Es Tiefern der Weizen 70 Proc., der Roggen 65 Pro: 
cent Ertract. Aus trodenem Gerftenmalze werden 60 Procent Ertract erhalten. 

Eine Veränderung in dem Mengenverhältniſſe zwifchen Roggen und Ger 
ftenmalz bat feine bedeutende DBeränderung des Ertractgehalts der Meifche zur 
Folge, weil der größere Feuchtigkeitögehalt des Roggens feine größere Ergiebig 
keit an Ertract ausgleiht. Nah Balling geben 100 Pfund eines Gemen- 
ges aus Malz und Roggen im Mittel 63,25 Pfund Ertrac. 
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Bei dem Berhältniffe des Schrotes zum Waſſer 
wie 1:6 1:55 1:5 1:41 1:4 1:31 
ik daher der Grtractgehalt der Meiſchwürze . 
9,4 10,1 110 12,1 18,35 15 Proc. 

Wie diefe Zahlen berechnet find, brauchte wohl faum erläutert zu werden. 
100 Pfund Schrot von 10 Procent Waffergehalt und 63,25 Procent Ertract- 
auöbeute liefern mit 400 Pfund Waſſer: 4004 10-+ 63,25 — 473,25 Bid. 
Ertractlöfung, das it Meiſchwürze. Darin find 63,25 Pfund Ertract enthal- 
ten; in 100 Pfund alfo 18,35 Pfund. 

Man erficht aus den Zahlen, daß felbft in fehr dien Meiſchen der Ger 
halt der Meiſchwürze an aufgelöften Stoffen nicht eben fehr beträchtlich iſt. 
Bei einem Berhältniffe des Schrots zum Waffer wie 1: 4 hat die Meiſchwürze 
nur die Concentration einer Würze zum bairifchen Biere. Es fällt recht deutlich 
in die Augen, welden großen Einfluß die ungelöften Beftandtheile der Meifche, 
die Trebern, auf die Gonfiftenz der Meifche ausüben, und daß fie es find, welche 
die Erzielung ertractreiher Meiſchwürzen hindern. 

Die Eoncentration der Meifgwürze wird durch ein Sacharometer ermit- 
telt. Es reiht für die Prüfung mit dem Sacharometer aus, die Meiſche durch 
ein Tuch zu gießen, um die gröberen, ungelöften Theile zurüdzuhalten ; Biltriren 
iR nicht nötig. Sol das fpecififhe Gewicht der Meifhwürze durch Wägung 
beftimmt werden, fo muß man dazu filtrirte Meiſchwürze anwenden. 

Es ift wohl überflüffig, zu bemerken, daß in der Praxis die Beftimmung 
der Goncentration der Meiſchwürze erſt ftattfindet, wenn die Meifhe in dem 
Gäprbottihe mit dem Ferment vermiſcht worden üft, alfo unmittelbar nach dem 
Anfellen. 

Im Vorhergehenden wurde öfters der Ausdruck Meifhwürze gebraucht. 
Man hat nämlich wohl zu unterfheiden zwiſchen Meifhe und Meiſchwürze. 
Die leptere ift die, aus dem Waſſer und den auflöslihen Subftanzen entftans 
dene Extractlöſung (fiche oben); die erftere ift dieſe Köfung, gemengt mit den 
unaufgelöften Subftanzen, den Trebern. 

In welchem Gewichtsverhältniſſe Meifhe und Meifhwürze zu einander ſte— 
ben, Läßt ſich wenigftens annähernd berechnen. Wir Haben oben gefehen, daß 
100 Pfund Schrot von 10 Procent Waffergehalt und 63,25 Procent Ertract- 
ausbeute, — alfo von 26,75 Brocent Gehalt an Trebern — mit 400 Pfund 

Bafler 473,25 Pfund Ertractlöfung oder Meifchwürge geben; natürlich geben 
diefelben aber 500 Pfund Meiſche. Dadurch ift das Gcwigtsverhättniß aus: 
gedrüdt; 100 Pfund Meiſche enthalten danach 94,65 Pfund Meifhwürze und 
5,35 Pfund Trebern. 

100 Pfund Schrot und 400 Pfund Waſſer geben , nad) der Seite 839 
mitgetheilten Tabelle, 206,5 Quart Meiſche. In diefen find 26,75 PM. Kreben 
enthalten, welde den Raum von 26,75. 3, — 20 Pfund Woſſer — 
20 Pfund Waſſer find aber 8,75 Quart. Beträgt nun das Bolumen der Da 
tern in 206,5 Quart Meifhe 3,75 Quart, fo beträgt es in 100 Duatt 100 
ſche 4,23 Quart (206,5 : 8,75 — 100 : 4,23), und es enthalten daher 





342 Das Branntweinbrennen. 


Quart Meifhe 95,8 Quart Meifhwürze, 1000 Quart Meifhe I58 Quart 
Meifchwürze. j 

Das Berhältniß der Meifhwürze zur Meifche wechſelt natürlihd mit dem 
Berhältniffe des Waſſers zur Trockenſubſtanz; die relative Menge der Meifch- 
wuͤrze wird größer, wenn die Menge des Waſſers größer wird. Balling, wel- 
her den Gehalt des Schrots an Hülfen zu 20 Procent annimmt, berechnet den 
Raumverluft dur die Hülfen (Trebern), bei einem Berhältniffe der trodenen 
Subftanz zum Wafler wie 1: 4, zu 3,2 Procent (Gährungshemie IL 1. 
Seite 105). 

Es ift Seite 8 gefagt worden, daß das Diaſtas das Stärkemehl nie 
mals vollftändig in Buder zu verwandeln vermöge, fondern daß bei dem Mei- 
ſchen ftets ein Gemenge von Zuder und Gummi refultire. Auch die Meifch- 
würze der Branntweinbrennereien ift daher niemals eine Stärkezuderflüffigfeit, 
fondern eine Löfung von Stärkezuder und Stärfegummi. Der Vergährungs- 
grad der Meifhwürze liefert aber den Beweis, daß während der Gährung, in 
dem Maaße, als der Zuder in Alkohol und Kohlenfäure zerfällt, das vorhan- 
dene Stärkegummi ebenfalls nod in Zuder umgewandelt, alfo in den alkohol: 
gebenden Zuftand verfept wird, was für den Ertrag an Alkohol von großer 
Biätigkeit if (Seite 9). 


d. Das Anftellen und bie Gährung ber Meifche. 


Bei der Gährung der Branntweinmeifche ift möglihft volftändige Ber- 
gährung, moͤglichſt vollftändige Zerlegung des Meifhertract® in Alkohol und 
Kohlenfäure die Hauptfache. Dadurch unterfheidet fi die Gährung in den 
Branntweinbrennereien von der Gährung in den Bierbrauereien, wo man nad 
Erhaltung eines Theils des Meifchertracts zu trachten hat. Man vermeidet in 
den Brennereien Alles, was hemmend auf die Gährung wirkt, man wendet be 
trähtliche Mengen von Hefe und möglichſt kräftige Hefe an und man läßt die 
Gäprung bei fo hoher Temperatur verlaufen, ald es geſchehen Tann, ohne daß 
fie zu ſtürmiſch wird, ſich zu viel Alkohol verflügtigt und zu viel Effigfäure 
entfteht. 

Die Bottiche, in denen man die Gährung der Branntweinmeifche vor fih 
gehen läßt, die Gährbottihe, hatten früher gewöhnlich ihren Plaß in dem 
Raume, wo fih der Deftillationd-Apparat befand; jegt ftellt man fie in einem 
befonderen Locale, der Gährkammer oder dem Gährkeller auf. 

Zweien Anforderungen muß das Gäprlocal vor Allem genügen: die Tem 
peratur muß darin möglichft unabhängig fein von der äußeren Temperatur, 
leicht auf 10 bis 140. R. erhalten werden konnen und die vollftändigfte Reini» 
gung muß fih möglichft leicht bewerkftelligen laſſen. 

Die erfte Forderung erfüllt ein kellerartiges Local, ein Souterrain, am 
fiherften, der zweiten Korderung ift am bequemften nachzukommen, wenn das 
Local hinreichend Heil ift und den Abflug des Waſſers geftattet. Dunkle Gähr- 
keller find deshalb verwerflih, und ift der Abflug des Waſſers bei einem Sou- 
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terrain nicht zu ermöglichen, fo legt man lieber das Local höher, über die Erde, 
und fhügt es durch beträchtliche Dicke der Mauern und dadurch, daß man die 
Heinen Fenſter hoch anbringt, gegen raſchen Wechſel der Temperatur. Unter 
Umftänden fann ein Ofen nöthig fein, um während des Winters die Tempera- 
tur genügend hoch zn erhalten. 

Es ift empfehlenswerth, das Gährlocal zu wölben und durchaus nothwens 
dig, daß der Fußboden aus Gteinplatten, gebrannten Steinen oder Asphalts 
maffe beftehe. Der Fußboden muß nämlich mit Waſſer abgefhwemmt werden 
fonnen. Ex dacht fi, gewöhnlich nad) der Mitte zu, ab, und es ift hier eine 
Rinne vorhanden, um das Wafler abzuleiten. 

Zum erhöhten Aufftellen der Bottiche läuft an der Wand des Locals eine 
gemauerte, mit Steinplatten oder Aöphaltmaffe belegte Terraſſe herum. 

Die gute Befchaffenpeit des Gaͤhrlocals giebt fi beim Eintreten fofort dur 
den Geruch zu erkennen. Das Local muß einen reinen, frifhen Geruch zeigen. 
Bleibt übergefloffene oder verfchüttete Meifche auf dem Fußboden zurüd, fo wird 
diefelbe effigfauer, und es verbreitet fi dann in dem Locale ein ſtarker Geruch 
nad Effigfäure. Zuſaß von Kalkmilch zu dem Waffer, mit weldem man das 
Local reinigt, ift fehr zu empfehlen. 


Die Gaͤhrbottiche gleihen im Allgemeinen den Bottichen, welche man in 
den Brauereien zur Gährung der Bierwürze benupt. Sie find aus ſtarken 
Stäben,, am beften von Eichenholz, angefertigt, rund oder oval. Aus Sand» 
Reinplatten zufammengefügte, vierfeitige Gährbehälter, kommen hie und da, bei 
Hleineren Betrieben vor; fie fliehen den Bottichen nad, weil fie poröfer find, 
alfo Meiſche auffaugen, und weil die Meiſche darin mehr dem Temperaturwechſel 
ausgefeßt ift, indem Stein die Wärme befer leitet, als Holz. Sie find fo 
angelegt, daß eine Wand zweien Behältern gemeinschaftlich ift. 

Die Bottihe werden auf der vorhin erwähnten Terraffe fo aufgeftellt, daß 
Meifhe und Unreinigkeiten nicht darunter kommen können. Der vordere Theil 
der Bottiche, wo fi im Boden die Deffnung zum Ablaffen des Inhalts befin- 
det, ſteht über die Terraffe hervor, und nach diefem Theile zu erhalten fie eine 
Neigung, zur Erleichterung des vollftändigen Abfließens des Inhalts. 

Die Größe der Gaͤhrbottiche ift, felbftverftändlich, zunächft von der Größe 
des Betriebes abhängig. Die an einem Tage darzuftellende und alfo auch an 
einem Tage abzudeftillirende Meifhe muß einen Bottich, bei fehr großem Ber 
triebe mehrere Bottiche, völlig füllen. Da Bleinere Bottiche verhälmißmäßig eine 
größere Oberfläe haben, als größere Bottiche, weil der Kubikinhalt eines Ges 
fäßes in größerem Verhältniffe zunimmt, ald feine Oberfläche, fo ift die Meifche 
in kleineren Bottihen mehr dem Einflufe der Temperatur der Umgebung aus. 
gelegt, ald in größeren. Die Temperatur des Gährlocals ift aber immer nier 
driger, als die der gährenden Meiſche; in kleineren Gährbottichen kühlt ſich da— 
her die Meiſche ſtärker ab, als in größeren, und in jenen iſt die, Durch Wärme⸗ 
entwickelung bei der Gährung ftattfindende Temperaturerhöhung der Meiſche, 
geringer ale in diefen. 
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Man erkennt hieraus, daß die Temperatur beim Anftellen und Die Tem- 
peratur des Gährlocald zu der Größe der Bottiche paflen müflen. Sind die 
Bottihe Mein, fo muß die Meifhe wärmer angeftellt und das Local wärmer ers 
halten werben, die Gährung tritt fonft nicht Träftig ein und die Meifche erhält 
fih nicht auf der, zum regelmäßigen Verlaufe crforderlihen Temperatur. 
Größere Bottiche müffen kälter geftelt werden und das Gährlocal muß dafür 
tühler fein, die Temperatur der gährenden Meiſche erhebt fi fonft auf eine 
nachtheilige Höhe. Am häufigften findet man bei uns, für die Getreidemeifchen 
(und Kartoffelmeifhen) Gährbottiche von ohngefähr 2000 Quart Capacität. 
In Bottichen unter 1000 Quart ift es ſchon ſchwierig, die Gährung geregelt 
zu erhalten, in Bottichen über 3000 Quart erhöht fi) die Temperatur leicht 
zu beträchtlich. Für dünnflüffigere Meiſchen, die ärmer find an ſtickſtoffhaltigen 
Subftanzen, z. B. für Rübenfaft oder Melaffe, findet man aber oft weit grö- 
Bere Bottiche in Gebrauch, namentlih in Frankreich und Belgien. 

Die Form der Bottiche ift ebenfalls nicht gleichgültig. Je flacher Die Bots 
tiche find, defto weniger erhöht fi, unter gleihen Umftänden, die Temperatur 
der Meiſche. Bottie von 1000 Quart erhalten eine Tiefe von 3 bis 4 Fuß, 
Bottihe von 2000 Quart eine Tiefe von 4 bie 41/, Fuß, größere Bottiche 
werden bis zu 51/5 Buß tief gemacht (Hamilton). In Frankreich und Bel— 
gien findet man die, oft coloffalen Bottihe für die eben genannten Zuderflüf- 
figfeiten noch weit tiefer. — Runde Bottiche verhalten fid zu ovalen, wie tiefe 
zu flachen, die Meiſche Hält fih wärmer darin. 

Rad) dem Gebrauche müflen die Bottihe auf das Sorgfältigfte mit Bafs 
fer und etwas Kalkmild gereinigt werden. Bleiben fie unbenugt ftehen, fo 
ftreiht man fie mit Kalkbrei aus. B 


Früher wurde in den Branntweinbrennereien ausſchließlich Bierhefe als 
Berment benugt, man kannte ja feine andere Hefe, und auch jept noch wendet 
man diefelbe an Orten an, wo fie gut und billig zu haben iſt. Sie wird ge 

vöhnlich im flüffigen Zuftande, das heißt mit Bier vermifcht, verfauft; Confl- 
ftenz, Farbe und Geruch entfdeiden, wie beim Bierbrauen angegeben (6. 48), 
über die Güte derfelben. 

Die zum Anftellen erforderliche menge von Hefe ſteigt nicht in demſelben 
Verhaltniſſe, wie die Menge der anzuſtellenden Meiſche; hat man z. B. für 
1000 Quart Meiſche 8 bis 10 Quart Hefe nöthig, ſo reicht man für 2000 
Quart mit 12 bis 15 Quart aus. Ein Ueberſchuß an Hefe ſchadet indeß in 
unferm Falle nicht, deshalb nimmt man lieber etwas zuviel als zu wenig Hefe. 

Die Anfiht, daß nur Oberhefe geeignet fei, eine kräftige Gährung der 
Branntweinmeifge einzuleiten, hat ſich als unbegründet erwiefen, man fann 
auch Unterhefe mit nicht geringerem Erfolge beugen. Wird mit Unterhefe bei 
niederer Temperatur angeftellt, fo zeigen fih im Allgemeinen die Erſcheinungen 
der Untergährung, ftellt man bei höherer Temperatur an, 14 bie 180 R., fo 
find die Erſcheinungen der der Obergährung ähnlich. 

Anſtatt der Bierhefe wird aud die Prefhefe, fogenannte trodene Hefe 
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zum Anftellen genommen, welche man fabrifmäßig in manden Brennereien, 
aud in manden Effigfabriten, darftellt (fiehe Fabrikation der Preßhefe). Sie 
eignet ſich beſſer für den Handel, ala die flüffige Hefe, indem fle fih, in hinreie 
hend kühlen Localen. längere Zeit unverborben erhält, und fie giebt eine kraͤfti⸗ 
gere Gährung, als die Bierhefe, da fie aus einer ungekochten Meiſchwürze refultirt. 

Die Menge der anzuwendenden Preßhefe wird fehr verſchieden angegeben; 
es gilt dafür das eben Gefagte, man nehme eher mehr als nöthig ift, denn zu 
wenig. Schubert empfiehlt, auf die Meiſche aus 100 Pfund Schrot 22 Loth, 
alfo nahezu 3/, Pfund Preßhefe anzuwenden, was auf 1000 Pfund Schrot — 
ohngefähr 2100 bis 2400 Quart Meifhe — etwa 7 Pfund betragen würde. 
Andere geben an, daß 2 bis 3 Pfund der Hefe für dies Quantum Meiſche 
hinreichen. 

Bierhefe und Preßhefe, die lehtere, nachdem fie in lauwarmem Waſſer 
aufgeweicht und zerrührt iſt, werben der anzuſtellenden Meiſche entweder unmit- 
telbar beigemiſcht, entweder ſchon auf der Kühle, wenn das Zukühlen ſtattfindet 
oder in dem Gährbottiche, oder aber fie werden erft vorbereitet, es wird damit 
erſt vorgeftellt. Man nimmt dann von der, auf der Kühle befindlichen, noch 
warmen Meifche, vor dem Zufühlen, einige Eimer, bringt fie in ein befonderes 
Faß, Hefenfaß, verdünnt fie mit Wafler, fo daß die Temperatur auf etwa 20 bis 
240R. kommt und miſcht ihr die ganze Menge der Hefe zu. Wegen der höheren 
Temperatur diefer Meifhe und der Menge des vorhandenen Ferments beginnt 
hier ſehr bald die Gährung ; fobald diefe recht kräftig zu werden anfängt, rührt 
man die Maſſe durch und mifcht fie der unterdeß abgekühlten und zugefühlten 
Meifche im Gährbottihe zu. Die Temperatur, mit welder man die Meifche von 
der Kühle zu nehmen hat, fo wie die Temperatur, bei welder die von der 
Kühle genommene Meiſche vorzuftellen ift, damit die Gährung in der vorgeftell« 
ten Meifche, nad) dem Abkühlen und Zukühlen der übrigen Meifche, den erfor- 
derlichen Grad erreicht habe, muß durd einen Verſuch ermittelt werden. 


Das Auftreten von meugebildeter Hefe bei der Gährung der Bierwürze ift 
feit Ianger Beit befannt; es konnte in der Maren Flüſſigkeit nicht unbemerkt 
bleiben. In den mit Hülfen und anderen unlöslihen Stoffen gemengten 
Branntweinmeifhen blieb aber die Bildung von Hefe Iange unbeachtet; erft der 
neueren Zeit war es vorbehalten, die bei der Gährung diefer Meifchen auftres 
tende Hefe zu verwenden und zu verwerthen. 

Wie bei der Gährung der Dierwürze, zeigt ſich auch bei der Gährung der 
Branntweinmeifche eine Periode des Hefentriebes. Sie giebt ſich dadurd zu er⸗ 
kennen, daß die Blafen der entweihenden Kohlenfäure nicht mehr Har, fondern 
von SHefenzellen weißlich trübe erſcheinen. Schöpft man in diefer Periode das 
Schaumige von der Oberfläche der gährenden Meiſche ab und giebt man es 
durch ein Sieb, fo refultirt eine trübe Klüffigfeit, aus welcher fi) beim Stehen 
Hefe ablagert, die dann abgepreßt werden Tann. Dies ift im Wefentlihen die 
Gewinnung der Preßhefe. 

Als man auf die Entſtehung großer Mengen von Hefe bei der Gährung 
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der Branntweinmeifche aufmerkfam geworden war, trachtete man natürlich zu- 
nächft danach, dieſe Hefe in der eigenen Brennerei zu verwenden, um die Aus 
gabe für Bierhefe zu erfparen. Das einfachſte Berfahren der Berwendung war, 
daß man in der Hefenbildungsperiode von der gährenden Mafie etwas abfchöpfte 
und als Gährmittel für die neu anzuftellende Meifche benutzte. Das Abge— 
Ihöpfte wurde entweder unmittelbar der ganzen ſüßen Meifche beigemifcht oder 
aber, e8 wurde damit erſt ein Theil diefer Meifche vorgeftellt. 

Wo man rationeller arbeitete, trennte man, wenn es die Steuerverhältnifie 
zuließen,, in der Hefenbildungsperiode einen Theil der Meiſchwürze von der 
Meifche, entweder durch Abziehen mittelft eines Heberd oder mittelft eined Sie 
bed, ließ in diefer Würze die Gährung entweder erſt noch weiter verlaufen oder 
ſchreckte die Gaͤhrung ſogleich durch Zugießen von kaltem Wafler ab. Die aus: 
gefchiedene fchlammige Hefe wurde dann zum Anftellen benupt, die Flüſſigkeit 
fam zurüd in den Gährbottih. Man verwandte fo gleichfam die Hefe, welde 
abgepreßt die Preßhefe liefert, im frifchen, Träftigften Zuſtande. 

Jetzt find bei und Bierhefe, Preßhefe und die auf eben befchriebene Weile 
gewonnenen Hefen, durch die fogenannten Kunfthefen verdrängt. Diefe Kunfthefen 
find Fleinere Mengen von Meifche, welche man in befonderen Gefäßen, den He 
fengefäßen, bereitet, durch längeres Steben milchſauer werden läßt, dann an- 
ftellt und in der Hefenbildungsperiode, nachdem die Gährung durch Borftellen 
aufgefrifcht ift, zum Anftellen der Meifche benutzt. Man läßt alſo in einer bes 
fonderen, Pleinen Menge von Meifche, durch Gährung Hefe entftehen, und ver- 
wendet dann diefe, mit Hefe beladene Meifche als Gährmittel. Der Zwed der 
Bildung der Mildfäure ift die Vermehrung der hefegebenden, ſtickſtoffhaltigen 
Beftandtheile in der Meifche; die Milchſäure wirkt bekanntlich Eräftig löfend auf 
Kleber. Zum Anftellen der Kunfthefe dient anfangs Bierhefe oder Preßhefe, 
fpäter benubt man dazu einen Theil der gährenden Kunſthefe felbit, fogenannte 
Mutterhefe. 

Die Zahl der fpeciellen Borfchriften zu den Kunfthefen ift Legion und es 
ift mit denfelben viel Geheimnigfrämerei getrieben worden. Man wendet dazu 
bald Malz allein, bald ein Gemenge von Malz und ungemalztem Getreide an 
(für Kartoffelmeiſche auch Kartoffeln), und benugt das Malz entweder im tro- 
denen oder im grünen Zuflande Das Weſentlichſte if, die Berhütung der 
Entftehung von Effigiäure, welche ald Effigferment wirkt, und die Verhütung 
der Entſtehung einer zu beträchtlichen Menge von Mildfäure, welche hemmend 
auf die Gährung wirkt. Gegen die Bildung der Effigfäure fügt man fi) 
durch große Reinlichkeit, auch wohl durch Zufak von Hopfenaufguß, von Hopfen: 
abkochung, gegen die Bildung einer zu großen Menge von Milchſäure durh 
paffende Temperatur. Ein Ueberſchuß von Milchſäure kann durch Zufag von 
tohlenfaurem Natron (gereinigte Soda) abgeftumpft werden. 

Sehr weſentlich ift ferner, daß diefe Kunfthefen gerade dann zur Berwen- 
dung kommen, wenn die Gährung derfelben genau fo weit vorgefchritten if, 
daß fie am geeignetften find, als Ferment zu dienen. Die Temperatur, bei wel⸗ 
her man die Hefen anftellt, ift dabei von großer Wichtigkeit. 
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In der Regel kommen die Kunfthefen nicht früher als 88 oder 42 Stunden 
nah dem Beginn ihrer Anfertigung zur Berwendung ; diefe Zeit voraus muß 
atfo mit der Bereitung angefangen werden. Wil man 3. B. die Meifhe am 
Rittwohhen, ded Morgens um 10 Uhr, anftellen, fo wird für die dazu beftimmte 
Kunühefe, am Montage Nachmittag 4 oder 6 Uhr gemeifcht. Für jeden Gähr- 
bettih find deshalb drei Hefengefäße erforderlich. 

Bo die Steuer von dem Betrage des Gährraums erhoben wird, darf die 
Öröße der Hefengefäße ein gewifles Marimum, das gewöhnlich !/ı; oder 1/ın 
des Gaͤhrraums beträgt, nicht überfteigen. Bon den Hefengefäßen felbft zahlt 
man feine Steuer, aber fie find der Controle unterworfen. 

Die Menge des trodenen Schrots, welche zur Anfertigung der Kunſthefe 
genommen wird, Die Menge des fogenannten Hefenfchrots, beträgt 4 bis 5 Pro- 
cent vom Gewichte des zu verarbeitenden Getreideſchrots und Malzſchrots; auf 
1000 Pfund der letzten, welche etwa 2100 bis 2400 Quart Gährraum füllen, 
alfo 40 His 50 Pfund. Bon grünem Malze wendet man etwa anderthalbmal 
lo viel, wie vom trodenen Malze an. 

Es wurde ſchon oben bemerkt, das die Zahl der Borfchriften zu Kunfthefen 
außerordentlich groß if. In dem Folgenden follen einige Borfchriften nad) 
Schubert mitgetheilt werden, der den Gegenftand in dem Seite 332 erwähn- 
ten Werfchen ſehr ausführlich behandelt. 

Schubert empfiehlt vor allen anderen Kunfthefen, die Grünmalzhefe 
oder grüne Malzhefe. Zur Darftellung derfelben, aus 72 Pfund Grünmalz, 
ausreihend für ohngefähr 1000 Pfund Getreide und Malz; (3600 Pfund, das 
it 381, Scheffel Kartoffeln, etwa 2100 bis 2400 Quart Gährraum) wird 
auf folgende Weiſe operirt. 

Am zweiten Tage vor dem Unftellen des betreffenden Bottichs, alfo am 
29ften September, wenn die Hefe am 1ften October benußt werden foll, wer: 
den Nachmittags 6 Uhr in das Hefengefäß Nr. 1, 30 Quart Wafler von 60 
bis 650 R, gegeben, nebft 2 Loth Hopfen, welche man 1/, Stunde vorher, mit 
hedendem Wafler übergoffen hat, und die 72 Pfund langgewachfenes, fein zer 
quetſchtes Grünmalz nah und nach eingefchüttet. Schnelle Vermiſchung des 
us mit dem Wafler ift nothwendig, damit nicht zu bedeutende Abfühlung 

attfinde. 

Rah 5 Minuten dauernden tüchtigem Durcharbeiten, wird die eingeteigte 
Haffe, deren Temperatur etwa 409 R. beträgt, gahrgebrannt, werden derfelben 
namlih noch 22 Quart Waſſer von 72 bis 750 R. unter ſtarkem Mifchen 

zugegoſſen. 

Die Meiſche muß die Temperatur von 51 bis 520 R. zeigen; danach iſt 
die Temperatur des Einteigwaflers und Meifchwaffers abzupaſſen. 

Die befprigte Wand des Gefäßes wird, nad dem Gahrbrennen, mit der 
Hand rein abgeftrihen, das Gefäß mit einem Dedel feit zugededt und die 
Reife 1 Stunde lang der Zuderbildung überlaffen. 

Nach dieſer Zeit wird der Dedel abgenommen, die Meifche durchgerührt 
und die Gefäßwand wieder forgfältig abgeftrihen. Die Meifche zeigt nun einen 
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ſtark bitterfüßen Geſchmack; fie bleibt ungeftört ftehen, bis 7 Uhr des folgen, 
den Morgens, des SOften Septembers, wo dann der Geſchmack fäuerlid ſüß 
(weinfauer, wie man fagt) geworden if. 

Nunmehr muß für raſche Abkühlung Sorge getragen werden; die Tempe 
ratur der Meiſche muß fpäteftens bis Mittag auf 170 R. herabgefommen fein, 
Durch Rühren würde ſich die Abkühlung faum ermöglichen laſſen; man benupt 
deshalb dazu eine blecherne, mit altem Waffer gefüllte cylindrifhe oder ovale 
Kanne (Kühlkanne), die man in die Meiſche flellt und in welcher man das 
Baffer von Beit zu Zeit erneuert. Bor dem Wiedereinftellen der Kanne ift die 
Meifche durchzurühren und die Gefäßwand abzuftreichen. Sollte die Meiſche zu 
kalt geworden fein, fo muß fle durch Zugeben von warmem Waſſer auf die er- 
forderlihe Temperatur gebracht werden. 

Nach bewerkftelligter Abkühlung det man das Hefengefäß zu, damit die 
Temperatur der Meifche nicht noch mehr ſinke. 

Sechs zehn Stunden vor dem Verbrauche der Hefe, alfo am 80ſten Septem- 
ber, Abends 6 Uhr, wenn die Hefe am Iften October, Morgens 10 Uhr, zur 
Anwendung kommen foll, wird die abgekühlte Hefenmeifdhe mit 6 Quart guter, 
friſcher Bierhefe, oder 21/; Pfund guter Prefhefe innig vermifcht, angeſtelli. 
Rad) dem Zugeben der Hefe freicht man das Gefäß aus, und deckt es ſchräg 
mit dem Dedel zu, fo daß eine Deffnung bleibt. 

Wenn nun am Morgen des Iften Dctobers, die Meifhe aus dem Bor- 
meiſchbottiche auf dad Kühlſchiff gebracht werden fol, nimmt man von der jept 
fertigen Hefe 22 Quart, als Mutterhefe, zur Fortpflanzung derfelben ab. Das 
Abnehmen geficht, indem man die von den Malzhülfen gebildete Decke mit 
einem Meiſchholze durchſticht, um eine Oeffnung zu maden, durch welde die 
unter der Dede befindliche Flüſſigkeit mit einer Füͤllkanne herausgefhöpit 
werden kann. Nachdem 2/5 des erforderlichen Quantums Mutterhefe, alfo 
15 Quart von diefer Flüffigkeit in das Mutterhefengefäß (Mutterhefeneimer) 
gegoflen find, wird die ganze Hefenmafle im Hefengefäße durchgerkihrt und da- 
von die noch fehlenden 7 Quart ebenfalls in das Mutterhefengefäß gebracht. 

Die Mutterhefe muß kühl ftehen, fie wird fonft leicht effigiauer; das 
Gefäß, in welchem man fie aufbewahrt, ift deshalb ein kupfernes, fo daß in der 
wärmeren Jahreszeit Abkühlung, durch Einftellen in altes Waffer ftattfinden 
fann. Zemperaturerniedrigung unter 80 R. ſchwächt aber die Wirkfamteit. 

Zu der, nach dem Abnehmen der Mutterhefe, in dem Hefengefäße zurüd- 
bleibenden Hefe giebt man nun foviel füße Meifhe, ald man Mutterbefe wegge ⸗ 
nommen hat, aus dem Vormeiſchbottiche oder von der Kühle Hinzu, nachden 
man diefelbe durch kaltes Waſſer auf 23 His 240 R., in Rälterer Jahreszeit auf 
etwa 270R. zugekühlt hat. Man vermiſcht die Meiſche recht innig mit der 
Hefe, ftreicht das Gefäß aus und deckt es leicht zu. Die Hefe wird, wie man 
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datauf bei dem Borftellen Rüdficht genommen werden, man muß fpäter oder 
füpler aufftiſchen. 

Selbfivertändlich wird am 80ſten September, Abends 6 Uhr, das Hefen- 
gÜB Re. 2 bemeiſcht, die Meiſche am Iften October, des Morgens, gefühlt, 
am Abend diefes Tages nun nicht mehr mit Bierhefe oder Preßhefe, fondern 
mit der Mutterhefe aus dem Hefengefäße Nr. 1 geftellt und am Morgen des 
Men Ortoberd aufgefrifcht, nachdem zuvor wieder Mutterhefe abgenommen ift. 

Am Abend des Lften Octobers kommt das Hefengefäß Rr. 3 in Gebraud ; 
am Abend des 2ten Oetobers fängt der Turnus wieder mit dem Hefengefäße 
Alan. 

Berden mehrere Bottiche an einem Tage geftellt, fo muß man dreimal fo 
viel Hefengefäße haben, ald Bottiche zu ftellen find, und für jeden Bottich auch 
tin befondered Gefäß für die Mutterhefe. 

Die beim Beginn der Brenncampagne, auf angegebene Weiſe bereitete 
Grünmalghefe zeigt nicht gleich in den erſten Tagen ihre volle Wirkfamteit; fie 
langt diefelbe erſt nach 8 bis 10 Tagen. Ihre Wirkung ift dann aber ganz 
vorttefflich, wenn auf die Darftelung die erforderliche große Aufmerkfamfeit 
und Sorgfalt verwendet wird, 

Die Mutterhefe muß ftetd die von den Malzhülfen gebildete Decke bie 
zum Berbrauche behalten; finkt die Dede in der Mitte zufammen, fo if die 
Öefe zur weiteren Fortpflanzung unbrauchbar, indem dann zu viel Effigfäure 
vorhanden it, gewöhnlich eine Folge zu Hoher Temperatur der Hefe felbft. 

Der Geſchmack der Mutterhefe muß zu der Zeit, wo fie der Hefenmeifche 
beigemifcht werden fol, unangenehm fäuerlich bitter fein. If der Geſchmack zu 
fauer, fo giebt man ihr, ehe man fie der Hefenmeifche zufeßt, etwas in Waffer 
gelöfted kohlenſaures Natron (gereinigte Soda) und ohngefähr 1 Quart gute 
Vierhefe Hinzu. Die Menge des Tohlenfauren Natron if matürlih von der 
Renge der Säure abhängig; die Hefe muß nod den weinfauren Geſchmack 
behalten. Schubert empfiehlt 10 Loth zu nehmen. Zeigt die Hefe den rich- 
figen weinfauren Geſchmack, fo ift der Zufag von Natron nachtheilig. Hat 
man überfhüffige Säure durch Natron abgeftumpft, fo wird anfangs die Gäh- 
rung etwas matt, fie Bräftigt fi) aber bald wieder. 


Die Schrothefe aus Gerftienmalz und ungemalztem Roggen 
wird für das oben angenommene Quantum Getreide und Malz, nämlich für 
1000 Pfund (oder 381/, Scheffel Kartoffeln; 2100 bis 2400 Quart Gähr⸗ 
aum), auf folgende Weiſe bereitet. 

Am zweiten Tage vor dem Anftehen des betreffenden Bottichs, Rachmit. 
ags 4 Uhr, nämlid 40 bi 42 Stunden vor der Verwendung der Hefe, wer⸗ 
en in das Hefengefäß Nr. 1 36 Quart Waſſer von ohikgefähr 600 R. und 
' Loth, mit fiedendem Waſſer übergofiener Hopfen gebracht. 

In dies Einteigwafler fhüttet man 40 Pfund Gerſtenmalzſchrot und 

Pfund Roggenſchrot, beide nicht zu fein gefchroten, unter fortwährendem 
‚mrühren ein, fo daß eine Mumpenfreie Maſſe entftcht. 
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gert man die Temperatur beim Gahrbrennen gern etwas. Nach einigen Tagen 
hat man bald das Paſſendſte herausgefunden. 


Die einfahe Schrothefe aus trodenem Gerftenmalze wird wie 
die vorige Hefe bereitet. Nachmittag 4 Uhr 36 Quart fiedendes Waſſer in 
dad Hefengefäß. Nach dem Abkühlen auf 600 R. 2 Loth infundirter Hopfen 
zugeſetzt und 48 Pfund, nicht feines Schrot eingeteigt. Die Mafle mit 
20 Quart Waſſer von 709 R. gahrgebrüht, auf 519 bis 520 R. Das Gefäß 
ausgeftrichen, bedeckt, eine Stunde ſtehen gelaffen, dann die Meifche durchge 
rührt und nun bis zum andern Morgen in Rube gelafien. 

Im Laufe ded Tages einigemal gerührt, damit die Temperatur Abends 
7 Uhr, 189 His 190 R. if, dann angeftellt, zuerft mit Bierhefe oder Preßhefe, 
dann mit Mutterhefe. 

Am folgenden Morgen 25 Quart Mutterheſe abgenommen und die Hefe 
mit einigen Eimern füßer Meiſche von 220 His 240 R. aufgefriſcht. Nach etwa 
2 Stunden zum Anftellen benupt. 

Es ift rathſam, in der eriten Zeit zum Anftellen diefer Hefe, neben der 
Mutterhefe auch etwas Bierhefe oder Preßhefe zu verwenden. 


Das Wichtigſte, was bei Anfertigung der Kunfthefen zu beachten ift, mag 
in dem Kolgenden, nah Schubert, nochmals hervorgehoben werden. 

Die Bereitung der Hefe muß in einem befonderen Locale ftattfinden, deſ⸗ 
ien Temperatur gleihmäßig auf 109 His 120R. zu erhalten ifl. 

Die forgfältigfte Reinhaltung des Locals und der Hefengefäße ift durchaus 
nothwendig. Am beften find die leßteren mit dünnem Kupferblech ausgefüttert ; 
fie werden dann mit warmen Waſſer und Holzafdhe, unter Anwendung der 
Bürfte gereinigt. Sind fie nicht ausgefüttert, fo ftreicht man fie mit Kalkmilch 
aus, und wälcht fpäter den Kalfüberzug durch Waffer forgfältig ab. 

Das zur Hefe zu verwendende Grünmalz muß fo fein als möglich ge- 
quetſcht fein und zwar nur kurze Zeit vor dem Einmeilhen. Das trodene 
Malz, fo wie der ungemalzte Roggen, müſſen eher grob als fein gefchroten fein. 
Feines Schrot giebt immer eine Gährung ohne Dede, bei der leichter zu ſtarke 
Säuerung eintritt. 

Die geeignetfte Zemperatur beim Einmeifchen ift 510 bie 520 R., welche 
Die Meiſche nah Beendigung des Meifchend haben muß. 

Beim Einmeifhen von Grünmalz find auf das Pfund Malz nicht mehr 
als 3/, Quart Waſſer, beim Einmeifhen von trodenem Malz nicht mehr als 
Is Quart Wafler auf das Pfund ju nehmen. 

Die befte Zemperatur der angeftellten Hefenmeifche ift 159 bis 160N. - 

Da beim Zufeßen der Mutterhefe, deren Temperatur meiftens nur 8 bie 100%. 
berrägt, Abkühlung flattfindet, fo muß man mit 180 R. anftellen. 

Für die Gährung der Hefe genügen 10 bis 14 Stunden. Soliten Hin: 

dernifje die Verwendung zur rechten Zeit hindern, fo muß doch die Mutterhefe 
zur beftimmten Zeit abgenommen werden. 
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Das Auffriſchen der Hefe fol nur etwa 2 Stunden vor dem Anftellen 
geſchehen. Die aufgefrifchte Hefe foll die Temperatur von 210 bis 220 N. 
zeigen. Wäre die Abkühlung der Meiſche innerhalb zwei Stunden nicht zu 
erreihen, fo muß die Temperatur der aufgefriſchten Hefe niedriger fein, nur 
etwa 200 R. 

Zur Aufbewahrung der Mutterhefe find nur kupferne Gefäße anzuwenden. 
Die Mutterhefe muß, um fic vor Meberfäuerung zu fügen, ftetd an einem küh⸗ 
len Orte ftehen; in wärmerer Jahreszeit muß der Mutterhefeneimer in kaltes 
Waſſer geftellt werden. 


Bon der Temperatur, welche die in den Gährbottich gebrachte, mit dem 
Bermente, Gährmittel (Bierhefe, Preßhefe, Kunfthefe) vermifchte Meifche haben 
muß, ift oben Seite 337 beim Zutühlen die Rede gemefen. Diefelbe ift nah 
der Temperatur des Gährlocals, Größe und Form der Gährbottiche, Beichaffen, 
heit des Gährmitteld, Dauer der Gährfriſt verſchieden, ſchwankt zwifchen 14 
bis 200 R,, und muß für die obwaltenden Verhältnifie dur die Erfahrung 
ermittelt werden. Bei einer Temperatur des Gährlocaled von 10 bis 140 8. 
beträgt fie im Allgemeinen für viertägige Gährung, wie fie in dem Folgenden 
gedacht werden fol, 17 bie 160 R. (a. a. D.). 

Wenn Meifche und Gährmittel gut beſchaffen waren und wenn die Tem: 
peratur beim Anftellen die pafiende war, fo zeigt fih das Beginnen der Gäh- 
rung etwa 2 Stunden nad dem Anftellen. 

Es bildet fi) auf der Oberfläge der Meifche, zunächft in der Mitte und 
am Rande des Bottiche, ein weißer Schaum von Beinen Kohlenfäurebläschen. 

Nach einigen Stunden ift die ganze Oberfläche mit dem Schaume bededt; 
die nun reichlicher auftretende Kohlenfäure treibt die ungelöften Subftanzen der 
Meiſche, die Trebern, Hülfen, an die Oberfläche, wodurh eine ſtarke Dede 
entfteht. 

Bald giebt fi) dann die immer Fräftigere Wirkung der Hefe durch Stei⸗ 
gen der Temperatur und ſtärkere Entwidelung der Kohlenfäure zu erkennen 
und ohngefähr 16 Stunden nad dem Anftellen tritt die Präftigfte, lebhafteſte 
Gährung ein, welche gegen 20 Stunden anhält. Die Temperatur erhebt fih 
dabei bis 120 R. über die Anftellungstemperatur, und es zeigt fi ein ſtechen⸗ 
der, geiftiger Geruch. 

Nach Berlauf diefer Periode wird. die Gährung nad) und nach ruhiger; 
der ftechende Geruch verliert fi mehr und mehr, die Temperatur der Meiſche 
finkt, die Bewegungen in derfelben werden ſchwächer und hören zuleßt ganz 
auf; es entfteht eine feſte Dede von Hülfen, melde ſich bis zum Abdeſtilliren 

» erhalten foll. 

Die in die Augen fallenden Erſcheinungen bei der Gährung, namentlih 
in der Hauptperiode derjelben, find keineswegs unter allen Umftänden gleih, 
Tonnen vielmehr nach) Befhaffengeit und Mifhung des angewandten Getreides, 
nad) der Goncentration der Meiſche, nach der Art und Menge des Gaͤhrmittels, 
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—* det man deshalb von verſchiedenen Gährungsarten, oder beſſer Gaͤh⸗ 
tungöformen, denen man Namen giebt, welche das charakteriſtiſche Verhalten 
der Reifhe während der Gährung bezeichnen follen. 

Pan redet von Dedengährung, wenn fih während der Gährung eine 
Dede an der Oberfläche der Meifhe erhält. Wird die Dede von der dar 
unter befindlichen Meiſchwürze gar nicht durchbrochen, fo hat man die Gäh⸗ 
mung unter der Dede, welche kein gutes Refultat Liefert. Gntfichen in der 
Dede Meine Deffnungen, mit erhöhtem, ſchaumigem Rande, aus denen, wie 
aus kleinen Kratern, die Meifhwürze gefprigt wird, oder über denen ſich 
Blafen bilden, fo hat man die Puppengährung und die Blafengährung, 
welde einen beſſern, aber nicht den höchſten Ertrag geben. Dedengährun. 
gen find vorzüglich dünneren Meifchen eigen, fie kommen deshalb, nah Hamil« 
ton, bei und faft nicht mehr vor. 

Die kraͤftigſte Gaͤhrung Ift die, bei welcher fi die ſchaumige Hülfendede 
in rollender,, wälzender Bewegung befindet, an der einen Seite des Bottichs 
emportritt, an der andern niederfinkt. Man nennt fie wallende oder wälzende 
Gährung, auch Erbfengährung, weil die Blaſen, welche aufgeworfen werden, 
den Erbſen gleichen. Diefe Gaͤhrungeform liefert nach allen Erfahrungen einen 
ausgezeichneten Ertrag. 

Bei einer andern Gährungform wird die vorhandene Hülſendecke von 
der Kohlenſaͤure gehoben und finkt dann wieder, wenn fich die Kohlenfäure 
einen Ausweg verſchafft hat; oder die Meifche bläht ſich wie gährender Mehlteig 
auf, Reigt und fällt plößlich wieder zufammen. Das Steigen und Fallen wie- 
derholt fi im ziemlich regelmäßigen Perioden, man redet deshalb von Ebbe 
and Sluth- Gährung, fleigender und fallender Gährung. Die Meifhe fpript 
dabei oft hoch auf, es zeigt fd ein lebhaftes Plätfhern (fprigende Gährung, 
Hamilton). Auch diefe Gährungsform giebt ein gutes Refultat; fie zeigt 
fich beſonders bei dicken Meifhen und foll durch Zufag von Haferſchrot beim 
Reifen hervorgebracht werden Tönnen. 

Gäprung ohne Dede if immer eine kraftloſe Gährung, die ein föleäter 
Refultat zur Folge hat. Die entwidelte Kohlenfäure vermag nicht die Hülfen 
zu heben, es bildet ſich aber oft ein hoch fleigender Schaum (Schaumgährung). 

Man hat viel darüber geſprochen, ob es zwedmäßig fei, die Gährbottiche 
während der Bährung zu bedecken oder nicht. Dies ift leicht zu entfheiden. 
Sobald die Meiſche geftellt if, Halte man die Bottiche bedeckt, damit die Tem- 
peratur der Meiſche nicht falle, bis die Gährung im Gange ift, dann entferne 
man die Bededung, um zu ſtarke Erwärmung zu vermeiden. Wird die Gäh- 
rung fhwächer, fo lege man die Dedel wieder auf, um zu raſche Abkühlung 
zu verhindern, und um die Luft abzuhalten, deren Sauerftoff in diefer Periode 
den Alkohol leicht in Effigfäure verwandelt. 

Je träftiger, lebhafter die Gährung ift, defto mehr erhebt fi während 
derfelben die Temperatur der Meiſche; der Betrag der Temperaturerhöhung ift 
bedingt durch die Größe und Form der Gährbottiche und durch die Eoncentrar 

Dito, Iandwirthfäaftl. Gewerbe. 
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tion der Meiſche. 320 R. iR, nah Hamilton, das Marimum der Tempera 
tur, auf welche die Meiſche kommt. 

Ob die Meifhe während der Gährung mehr oder weniger body fteigt, 
hängt von verfdiedenen Umftänden ab. Alles, was die Gährung raſcher verlau 
fen macht, z. B. warmes Anftellen, beträdtlihe Bildung von Milchfäure beim 
Meiſchen, bringt Gefahr des Ueberſteigens. Aber aud die Beſchaffenheit des 
Getreides, das Verhältniß des Malzes zum ungemalzten Getreide, und die Art 
der Hefe, des Gährungsmittel6, wodurch vorzüglih die Gährungsform bedingt 
wird, üben bedeutenden Einfluß aus. Je reicher an Kleber das Getreide ifl, 
je weniger Malz genommen wurde, defto höher fteigt die Meifche, und Bierhefe 
fo wie Prehefe ‚veranlaffen im Allgemeinen fürmifdere Gährungen, als die 
fogenannten Kunſthefen, namentlich in verdünnten Meifhen und bei beſchleu—⸗ 
nigter Gährung, bei kürzerer Gährfriſt. 

Bo die Steuer von dem Gäprraume gezahlt wird, trachtet natürlich der 
Branntweinbrenner — mag die Steuerbehörde einen Theil des Gährraums, 
als Steigraum, unverfteuert laffen oder nicht — darnach, die Bottiche möglihft 
mit Meifhe zu füllen, um möglihft viel Gährraum nupbar zu verwenden. 
Deshalb giebt er in der Regel, wenn er zwiſchen dreitägiger und viertägiger 
Gährung wählen kann, der lehten, rubigeren den Borzug, und wendet dad 
jenige Gährungsmittel am liebften an, das eine zwar kräftige, aber nicht hoch 
ſteigende Gährung einleitet. 

Es find viele Vorſchläge gemacht worden, drohendem Ueberfteigen vorzus 
beugen. Man empfiehlt, den Rand der Bottihe mit Talg oder fettem Rahm 
zu beftreichen, auf die fleigende Meifche etwas Del oder zerſchmolzenes Talg zu 
tröpfeln, was raſches Zerplagen der mit Kohlenfäure gefüllten Blafen zur Folge 
hat. In Belgien zerreibt man, allgemein, feften Talg mit den Händen über der 
fteigenden Meifhe. Man hat auch, mit Meffern verfehene, mechaniſche Vorrich⸗ 
tungen über den Bottichen angebracht, welche die Blafen zerſchneiden, öffnen fol, 
len. Als fehr wirkfames Mittel gegen das Uebergähren wird ein Zuſaß von 
Alaun beim Anftelen empfohlen. Auch Haferſchrot und Hafermalzſchrot beim 
Meifgen angewandt, follen, nad Balling, das Uebergähren hindern, weil fie 
die Meiſche dünnflüffiger machen. 

Ueber den Verlauf der Gährung und den Erfolg derſelben unterſcheidet 
am fiherften die fortſchreitende und ſchließliche Verminderung der Sacharometer- 
Anzeige, die ſcheinbare Attenuation, der Vergährungsgrad. Es gilt hier im 
Allgemeinen Alles, was bei der Gährung der Bierwürze Seite 177 gefagt wors 
den ift, und es muß deshalb in den Brennereien zur Regel gemacht werden, 
die Meifhwürze nad) dem Zugeben der Hefe mittelft eines genauen Sacharome 
ters auf den Ertractgehalt zu prüfen (Seite 341), und diefe Prüfung etwa alle 
12 Stunden zu wiederholen oder doch wenigftens nad) beendeter Gährung wie⸗ 
der vorzunehmen. 

Die Berminderung des fpecififchen Gewichts der Meiſche, der Sachar 
metersAnzeige hat, wie ſchon Seite 177 erläutert, einen doppelten Orund, näm- 
lich: die Zerfepung des Zucers und Ausfpeidung der gelöften ſticſtoff haltigen 
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Snbanzen als Hefe, und dann: die Bildung von Alkohol, einer Flüffigkeit, 
deren fpecififches Gewicht geringer ift, als das des Waſſers. 

Zieht man von der Sacharometer- Anzeige in der ungegohrenen Meifche, 
die Sacharometer» Anzeige in der gegohrenen Meiſche ab, fo erfährt man die 
ſcheinbare Attenuation, ausgedrüdt in Sacharometer-Procenten, und dir 
wirt man diefe durch die Gacharometer-Angeige in der ungegohrenen Meiſche, 
fo erfährt man den Bergährungsgrad. 

Angenommen, das Sacharometer habe in der eben geftellten Meiſche 
13 Procent gezeigt, und nad beendeter Gährung 2 Procent, fo ift die 
ſceinbare Attenuation —= 11 Sacharometer » Procente, der Bergährungsgrad 
u = 0,846 — 84,6 Procent. 


13 
Benn man nun die ſcheinbare Attenuation, in Saccharometer + Brocenten 


ausgedrückt, "mit dem, zu dem Ertractgehalte der Meiſchwürze gehörenden Alko- 
holfactot multiplicirt, fo erhält man als Product die Zahl, welche den Alkohol⸗ 
gehalt der gegohrenen Meifhwürze in Gewichtöprocenten ausdrüdt, welche alfo 
anzeigt, wie viel Pfund Alkohol in 100 Pfunden der Meifhwürze enthals 
ten find. 


Rah Balling find die Altoholfactoren für die ſcheinbare Attenuation 
der Meifhwürze diefelben, wie für die fheinbare Attenuation der Bierwärzen. 
Sie finden ſich in der Tabelle Seite 232. Zur Bequemlichkeit mag ein Aus- 
zug daraus hier eine Stelle haben: 


Urfpränglicher Grtractgehalt der Altoholfactoren 
Reifhwärze in Sacharometer-Brocenten: für die ſcheinbate Attenuation : 

9 0,4129 

10 0,4148 

1 0,4167 

12 0,4187 

13 0,4206 

14 0,4226 

15 0,4246 

16 0,4267 

17 0,4288 

18 0,4309. 


In dem angenommenen Beifpiele war der urfprüngliche Ertractgehalt der 
Reifhwürze 13 Procent; der dazu gehörende Alkoholfactor ift 0,4206. Mit 
diefem die fheinbare Attenuation in Saccharometer- Procenten — 11 multi« 
plicirt, erhält man 4,6 ald den Alkoholgehalt der Meifhwürze in Gewichts 
procenten (11. 0,4206 — 4,6). In 100 Pfunden der gegohrenen Meifch- 
würze find alfo 4,6 Pfund Alkohol enthalten. 

Da 1 Pfund Alkohol ziemlich genau in 1 Preuß. Quart Branntwein von 


55 Procent Tralles (Bolumprocenten) enthalten ift, alfo 4,6 Pfund Alkohol 
23° 
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gleih find 4,6 Quart Branntwein von 55 Procent, fo werden 100 Pfund 
Meifhwürze: 55 . 4,6 — 253 Quartprocente Altohol liefern (Seite 303). 
Sept man 100 Pfund Meifhwürze glei) 43,5 Quart, fo refultiten aus 


1 Quart Meiſchwürze Fe — 5,8 Quartprocente Alkohol. 


Aud hier muß natürlich wieder unterfhieden werden zwiſchen gegohrener 
Meifche und gegohrener Meifchwürze, wie ed Seite 841 ausführlih beſprochen 
if. 100 Quart gegohrene Meifhe find nicht 100 Quart Meifhwürze, fon- 
dern nur etwa 96 Quart, nad) der a. a. D. angeftellten Berechnung. Es wäre 
wichtig, das Berhältwiß der Meiſchwürze zur Meiſche durch Verſuche feſtzuſtellen. 


2. Aus Kartoffeln. 


Da die Kartoffeln nur das zuckergebende Stärkemehl, nicht auch zugleich 
das zuderbildende Diaftas enthalten, fo können fie nur, wie dad Getreide, un 
ter Zuſaß von Malz verarbeitet werden. 

Der Unterfied zwiſchen der Darftellung einer weingahren Meifche aus 
Kartoffeln und der Darftellung einer folden aus Getreide liegt faft allein in 
den vorbereitenden Arbeiten, die zum Zwecke haben, die Kartoffeln in eine Maſſe 
zu verwandeln, auf welche das Diaſtas des Malzes gehörig zu wirken vermag. 
Das Getreide läßt ſich ſchroten; die Beſchaffenheit der Kartoffeln verlangt ein 
anderes Verfahren der Berkleinerung. 

Es find drei Methoden der Zerfleinerung möglich. 

Die Kartoffeln Tonnen in Scheiben gefhnitten, diefe getrocknet und zer- 
mahlen werden. Das feine Schrot ift dann, wie Getreidefhrot, mit Malz zu 
meiſchen. 

Die Kartoffeln können durch die, in den Rübenzuckerfabriken zum Zerreiben 
der Rüben dienende Reibemaſchine von Thierry zerrieben werden. Der Brei 
wird dann gemeiſcht. 

Die Kartoffeln können gekocht und hierauf durch geeignete Vorrichtungen 
zerquetſcht werden. Die zerquetichte Maſſe ift dann dem Meifhprocefie zu 
unterwerfen. 

Die erfte Methode ift umſtändlich, Toftfpielig und deshalb in der Praris 
nit brauchbar. Die in Scheiben zerſchnittenen Kartoffeln müſſen mit Waſſer 
oder fäurehaltigem Waſſer ausgelaugt werden, nur dann trodnen fie leicht. 
Große Behälter find dazu erforderlih. Das Trocknen verlangt befondere Bor» 
richtungen und nimmt bedeutenden Aufwand an Brennmaterial in An 
ſpruch ). 

Die zweite Methode verdient mehr Beachtung, als ihr bislang zu Theil 
geworden; die Erfahrung hat noch nicht entſcheiden können, ob fie hinfichtlich 





a ah babe in Althaldensleben, verſuchsweiſe. nach dieſem Berfahren aearbeis 
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des Ertrags Über der dritten Methode fleht, welche. jetzt allein in den Brenne- 
reien befolgt wird. Dan kocht alfo die Kartoffeln und zerkleinert fie dann 
durh Zerquetfchen. Der Aufwand an Brennmaterial, welchen das Kochen er- 
fordert, fommt nicht in Betracht, weil durch die heiße Kartoffelmaffe felbft die 
Reiihtemperatur erzielt wird. 


Es laſſen fi hiernach bei der Darftellung der weingahren Meifche aus 
Kartoffeln die folgenden Operationen unterfcheiden. 


a. Das Waſchen und Kochen der Kartoffeln. 

b. Das Zerquetfchen der Kartoffeln und Einmeifchen. 
c. Das Abkühlen und Zufühlen der Meifche. 

d. Das Anftellen und die Gährung der Meifche. 


Bon diefen Operationen / brauchen nur die unter a. und b. genannten nä⸗ 
ber befchrieben zu werden; in Bezug auf die anderen kann im Allgemeinen 
auf dad verwiefen werden, was. darüber bei der Darftellung der weingahren 
Meiſche aus Getreide gefagt iſt; es findet fein wefentlicher Unterfchied ftatt. 


a. Das Waſchen und Kochen der Kartoffeln. 


Sind die Kartoffeln auf nicht fchwerem Boden gewachſen, bei trodener 
Bitterung geerntet und eingebracht, fo hängt ihnen fo wenig Erde an, daß fie 
ohne Weiteres gekocht werden können. Sie werden demohngeachtet aber ge- 
wöhnlidy zuvor gewajchen und wenn fie durch anhängende Erde fehr verunrei- 
nigt find, muß dies gefchehen. 

Zum Wafchen Feiner Mengen dient ein flacher, niedrig ftehender Bottich, 
mit einem ebenen Lattenboden. Man fchüttet die Kartoffeln ein, läßt eine hin» 
reichende Menge von Waſſer zufließen und bearbeitet fie, nachdem die Erde er⸗ 
weicht ift, mit einer Schaufel. Die abgeriebene Erde gebt durch den Lattenbo⸗ 
den und fließt mit dem Wafler aus einem, über dem wirklichen Boden oder in 
diefem angebrachten Zapflodhe ab, das man nad) beendeter Reinigung öffnet. 

In allen größeren Brennereien if die Waſchmaſchine vorhanden, welde 
von Champonnois in die Rübenzuderfabriten zum Wachen der Rüben ein- 
geführt wurde. 


Fig. 80 (a.f.S.) giebt eine Anficht derfelben. Sie befteht aus einer, etwa 
10 Fuß langen, 21/5 Fuß im Durchmeſſer haltenden, um ihre Achfe drehbaren 
Lattentrommel d, weldhe zur Hälfte ihres Durchmeſſers in dem entfprechend 
langen, vierfeitigen Kaften c liegt. Die Achfenlager befinden ſich deshalb auf 
den Querwänden des Kaften oder doc, in gleicher Höhe mit diefen. In den 
Kaften wird fo viel Waffer gegeben, daß die Trommel ohngefähr zu 1/, ihres 
Durchmeſſers in dies eintaucht. 

An der einen Seite ift die Achfe der Trommel verlängert und trägt hier 
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Das Kochen der Kartoffeln geſchieht ganz allgemein durch Waſſerdampf, 
elbf in den Brennereien, wo man die Defillation nicht durch Dampf bewerk- 
Religt. 

Zum Kochen dient ein aufrechtftehendes, hohes Faß, aus ſtarkem Holze ans 
gefertigt. Fig. 81 zeigt ein ſolches Kartoffeldampffaß, nebft der fpäter zu 
emähnenden Quetſchmaſchine. 


Big. 81. 


Im oberen Boden des Faſſes befindet fid eine weite vierfeitige Deffnung, 
zum Ginfüllen der Kartoffeln, die während des Kochens geſchloſſen werden kann 
tfiehe unten). 

Einige Zoll über dem unteren Boden Liegt im Faſſe ein Lattenboden, 
Roft- oder Siebboden „und in gleicher Höhe damit befindet fi die feitliche 
Thür zum Herausziehen der gekochten Kartoffeln. Der Lattenboden oder Sieb» 
boden muß zum Herausnehmen eingerichtet fein, alfo aus einzelnen Theilen ber 
chen, damit man den Raum unter demfelben von Zeit zu Zeit reinigen kann. 
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Dicht über dem unteren Boden, oder an paflender Stelle in demfelben, iſt 
eine, ehwa zollweite Deffnung mit einem Rohre vorhanden, durch welche das Waf- 
fer abfließt, das zu Anfang des Kochens aus dem condenfirten Dampfe entfteht. 
Hier und da läßt man das Rohr bis faſt auf den Boden eines engen, aber 
einige Fuß tiefen Faͤßchen treten, worin fih Vaſſer befindet. Der Dampf kann 
dann erft aus dem Kocfafle durch died Rohr entweichen, wenn feine Span- 
nung im Stande ift, den Drud der Wafferfäule in dem Fäßchen zu überwin- 
den. Das Waſſer wird oben vom Fäßchen weggeleitet. 

Etwas über dem Lattenboden oder Siebboden befindet fih an dem Koch- 
faffe'eine Meinere Oeffnung, durch welche man mittelft eines ſpitzen, eifernen 
Stabes unterſuchen kann, ob die Kartoffeln gahr gekocht find. Sie wird wäh: 
rend des Kochens durch einen Bapfen geſchloſſen. 

In der Mitte des Faſſes tritt das Dampfrohr ein, durch welches der Wafs 
ferdampf aus dem Dampfteffel zugeleitet wird; es muß mit einem Hahne ver, 
ſehen fein, um den Dampfſtrom regulicen und abfperren zu können. 

Die Größe des Dampffaffes ift natürlich dem Betriebe angepaßt. Größer 
als für 2 bis 21/, Wispel nimmt man indeß das Faß nicht, man ftellt dann zwei 
Bäffer auf; für 3 Wispel alfo zwei Fäſſer, & 11/, Wiöpel; für 5 Wiepel zwei 
Fäffer, & 21/, Wispel. Bei noch größerem Betriebe werden die Fäffer mehr 
mals in einem Tage benußt; bei der Verarbeitung von 10 Wispel z. B. hat 
man zwei Füllungen für jedes Faß, à 21/, Wispel. Die Gährbottiche erhalten 
fo die Meifhe in der Reihe, wie fie zur Deftillation kommen. 

Das Kartoffeldampffaß oder die Kartoffeldampffäfler find in der Regel 
das Maaß für das zu verarbeitende Quantum Kartoffeln, das heißt, fie faflen 
gerade fo viel Kartoffeln, als verarbeitet werden follen. Wo man genöthigt if, 
bald dickere, bald dünnere Meiſche in die Gährbottiche zu bringen , müffen fie 
natürlich die für die dickſte Meiſche beftimmte Menge der Kartoffeln aufnehr 
men können. Bei Ioferem Einſchütten der Kartoffeln werden fie dann auch 
von einer geringeren Menge derfelben gefüllt. Man Hilft fih auch wohl durch 
Höherlegen des Lattenbodens, namentlich des hinteren Theiles deſſelben, fo daß 
der Boden fehr fhräg nach der Thür des Faſſes zu abfällt. 

Zum Berfehließen der oberen Deffnung des Faſſes, durch welche die Kar⸗ 
toffeln eingefchüttet werden, dient gewöhnlich ein vierfeitiger, etwas Teilförmiger 
Kloß, der durch eine übergelegte Krampe befeftigt wirb. Mittelft einer Krampe 

Big. 82. pflegt auch meiſtens die 


Thür des Faſſes zugehal⸗ 
— ten zu werden. Ein fehr 
amehmäßiger Berfhluß for 
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gelegte Deckel, mittelft einer Schraube, die von einem eifernen Bügel gehalten 
wird, fetzufchrauben if. Die Deffnungen können damit in einigen Augen⸗ 
bilden geichloflen und geöffnet werden. 


Wenn das Faß mit Kartoffeln beſchickt und gefchlofien if, laßt man den 
Baflerdampf einftrömen. Ex wird anfangs vollftändig auf den Kartoffeln ver- 
dichtet, und Das von .diefen abrinnende Wafler fließt aus der unteren Oeffnung 
im Faſſe anfangs faft Falt ab. Nah und nad, in dem Maaße, ald die Kar 
toffeln erwärmt werden, zeigt fi auch das Wafler warmer. Das Waſſer ſpuühlt 
die Kartoffeln vollftändig ab, löft aus der Schale Eiweiß und ertractive-Sub- 
Ranzen auf, auch zothen Farbeſtoff, wenn die Kartoffeln roth find; es ift des- 
bald ſchmutzig, bräunlich und ſchäumt flart. Die Menge des abfliegenden Waſ—⸗ 
ſers beträgt etwa den vierten Theil des Gewichts der Kartoffeln. In 1 bis 2 
Stunden werden die Kartoffeln gahrgekocht; die Zeit iſt natürlich nach der Größe 
des Faſſes und der Temperatur der eingebrachten Kartoffeln verſchieden. Das Her⸗ 
annahen dieſes Zeitpunktes giebt fich durch geringere Verdichtung des Dampfes zu 
erfennen, jo wie dadurch, daß aus etwa vorhandenen Augen der Dampf immer kräf- 
tiger hervordringt. Mit Beftimmtheit erfennt man das Gahrſein der Kartoffeln mit 
Hülfe des fpigen Eifenftabes, womit man die Kartoffeln durch die, über dem Lat- 
tenboden befindliche Deffnung fondirt. Die Kartoffeln find gahr, wenn der Stab 
leicht eingeftoßen werden kann, ein Zeichen, daß die Kartoffeln gehörig weich find. 
Degen des geringen fpecififhen Gewichts des Waflerdampfs. fteigt derfelbe in 
dem Dampffaſſe in die Höhe; die Kartoffeln werden deshalb. oben im Bafle 
zuerſt gahr; daher wird die Unterfuhung mit dem Stabe im tiefften Theile des 
Faſſes vorgenommen. 


Welche Veränderungen erleiden die Kartoffeln Hei dem Kochen? Die Kar- 
toffeln beftehen, wie wir wiflen,, aus. Zellen, welche mit einer eiweißhaltigen 
Flüſſigkeit erfült find, worin Staͤrkekörnchen Liegen. Bei dem Kochen zer: 
plagen die Stärkekörnchen, die innere Subftanz derfelben faugt den flüffigen 
Inhalt der Zellen auf, die mehr oder weniger zerflört werden, und bildet damit 
eine ziemlich feite Maſſe. Zugleich gerinnt das Eiweiß des flüffigen Inhalts 
und bindet ebenfalls Waſſer. Die gelochten Kartoffeln beftehen daher aus 
zeritörten Zellen mit zerplaßten, aufgequollenen Stärkekörnchen und geronne; 
nem Eiweiß. Rohe Kartoffeln enthalten flüffiged Wafler, fie geben zerrieben 
einen ziemlich flüffigen Brei, in den gefochten Kartoffeln iſt das Waſſer nicht 
mehr flüffig, oder es ift doch fo aufgefogen, daß diefelben beim Zerdrücken nicht 
mehr einen Brei, fondern eine trodene mehlige Maſſe bilden. Die rohen Kar 
toffeln verhalten fi zu den gelochten, wie das rohe Ei zu dem hartgefochten Eic, 
oder wie Brotteig zu gebadenem Brote fih verhält. Die mehr oder weniger 
meblige Beſchaffenheit der gekochten Kartoffeln hängt von dem Gehalte an 
Stärkemehl und Waſſer ab. Iſt Stärfemehl, dem Waffer gegenüber, in hin- 
reihender Menge vorhanden, fo kann die Stärkemehlſubſtanz das Waſſer voll- 
ftandig binden, die gelochten Kartoffeln erfcheinen dann fehr teoden, fehr meb- 
lig; fehlt es an Stärfemehl, fo bleibt Wafler ungebunden, die Kartoffeln find 
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Die fpecielle Einrichtung wird aus der folgenden Beſchreibung Har werden: 


a der Rumpf über den Quetſchwalzen. Der Theil deſſelben, welcher zwi⸗ 
{hen die Walzen tritt, ift gewöhnlich” an der einen Seite ald Klappe eingerich- 
tet, die durch einen Riegel gehalten wird. Dieſe Mappe geftattet, Steine, 


Fig. 88. 


weile mit den Kartoffeln in den Rumpf gefallen find, und melde von den 
Valzen nicht erfaßt und zerdrückt werden können, mit Hülfe eines Hafens her- 
auszuziehen. Häufig benugt man indeß jet dazu eine Zange, wodurd die 
Rlappe überflüffig wird. 

b fleined Stemrad, deſſen Zähne in die Zähne eines großen Gtern- 
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gg mit Hahn verfehenes Rohr, um Waſſer in den Meifhbottich laſſen zu 
fönnen. 


hh wit Hahn verjehenes Rohe zum Einleiten von Dampf in den Veiſqh 


bottich. 

ii Rohr zum Ablaſſen der Meiſche aus dem Meiſchbottiche. 

k Bentil, weldyes das Rohr fliegt, und das mit einem Hafen heraus» 
gehoben wird, wenn die Meifche abgelafien werden ſoll. 

k& mit einem DBentil gefhlofiene Deffnung zum Ablaffen des Waflers 
beim ‚Reinigen des Bottiche, 

m feftftehender eiferner Träger, mit dem unbeweglichen conifhen Rade n, 
in deffen. Mitielpuntte fi) die Pfanne: für die perpendiculare Achſe 00 des 
Rührwerks befindet, welche durch die conifchen Räder p q die Drehung erhält. 

rr coniſche Räder auf den horizontalen, drehbaren Flügelahfen es. Die 
Zähne diefer Räder greifen in die Zähne des Rades m ein. Die Flügelachſen 
haben ihren inneren Drehpunkt an der Achſe o, ihren Außeren bei a in den 
Rahmen €. 


Die Art und Beife, wie das Rührwerk wirkt, ergiebt ſich leicht. Dreht 


fih die perpendiculare Achſe o, fo rollen die Räder r auf dem Rade » und 
veranlafien fo die Drehung der horizontalen Flügelvorrichtung. 

Außer Diefen drehbaren Flügeln oder Rechen find noch, zwifchen diefen, an 
der Achſe zwei feititehende Rechen vorhanden, die nicht mit abgebildet worden, 
um die Deutlichkeit nicht zu beeinträchtigen. Während aljo die letzteren beiden 
Rechen bei der Drehung der Achſe o nur vorwärts fchreiten, nur. im Bottiche 
herumgehen, fchreiten die anderen beiden Rechen nicht allein vorwärts, fondern 
dreben fich Dabei auch horizontal und arbeiten jo die Meifche tüchtig durch⸗ 
einander. 

Welche Abänderungen die Einrichtung zu erleiden hat, wenn eine mechani⸗ 
[he bewegende Kraft nicht zu Gebote ſteht, wenn Dienfchentraft zum Betriebe 
der Quetfchwalzen und des Rührwerks benußt werden muß, wird man leicht 
herausfinden. Die Achfe, welche das Meine Triebrad 5 trägt, ift dann mit einer 
Kurbel zu verfehen, und eben fo erhält die Achſe des conifchen Triebrades p 
eine Kurbel. Man findet indeflen dann aud) häufig die Einrichtung, daß die 
Kurbel, welche den Quetfchwalzen die Bewegung ertheilt, gleichzeitig das Rühr- 
wer! in Bewegung ſetzt. Die Kurbelachſe trägt nämlich gleichzeitig das Trieb- 
ad Bund das Triebrad p, und ed muß deshalb die Auetfchmafchine in geeigneter 
Beife, rechtwinklig, über dem Bottiche c aufgeftellt werden. 

Bird das Meifchen in einem flachen Meifchbottiche durch Arbeiter mittelft 
Reifhhölzer ausgeführt, fo kann die Kartoffel -uetihmafhine nicht wohl über 
dem Bottiche ihren Platz haben, weil fie bei dem Meifchen. hindern würde, 
Das Kartoffeldampffaß fteht dann weniger hoch, die Quetſchwalzen werden 
daneben umd darunter geflellt, wie es Figur 81, Seite 359 zeigt. Die zer 
quetſchten Kartoffeln fallen auf eine ſchiefe Ebene, die oben und an den Seiten 
einen Rand bat, und werden von hier mit Schaufeln in den daneben ſtehenden 
Reifhbottih geworfen. Anftatt der fchiefen Ebene it auch wohl ein Kaften 
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Bon der Anficht ausgehend, daß ein allmäliges Zubringen der zerquetich- 
ten Kartoffeln zu dem eingeteigten Schrote nicht zweckmäßig fei, daß dic Zucker⸗ 
bildung am beften erfolge, wenn die Stärfemehlmafle (die Kartoffeln) auf Ein- 
mal mit dem Diaftad (dem Malz) zufammengebracht werde, bat man folgendes 
Reifhverfahren empfohlen. Man giebt in den Meiſchbottich zuerft nur lau- 
warmes Wafler, zerquetfcht die Kartoffeln und mifcht fie möglichft innig mit dem 
Bafler, dann erft giebt man das Malzichrot Hinzu, das man vorher in einem 
befonderen Gefäße mit warmem Waſſer angerührt hat und meiſcht tüchtig. Auch 
bier it Die Hauptfache, daß die Meifche, nach dem Zugeben des Malzes und 
nach beendetem Meifchen, die Zemperatur von 50 bis 520 R. habe, und dahin 
muß gewirkt werden. So rationell das Berfahren erfcheint , in der Praris ſtellt 
ſich hei Befolgung deffelben der Mebelftand heraus, daß die gehörige Vermiſchung 
der Kartoffelmaffe mit dem Waſſer nur bei Anwendung einer fehr beträchtlichen 
Menge von Waſſer möglich ift, weil die mechaniſche Arbeit nicht, wie bei dem 
erften Verfahren, durch die chemifche Wirkung des Diaſtas unterftügt wird. 

Gleichzeitig den Anforderungen der Wiſſenſchaft und der Praris genügend, , 
dürfte daher das folgende Meifchverfahren fein. Man teigt die Hälfte des Mal: 
zes in dem Meifchbottihe mit Wafler ein, bringt, nad) und nad), die zermahle- 
nem Kartoffeln dazu und fügt ſchließlich die andere Hälfte des Malzes hinzu, 
welhe dann einige Zeit: zuvor in Wafler erweicht worden if. Die Temperatur 
muß dann wieder 50 bid 520 R. fein. Die eine Hälfte des Malzes hat bier 
vorzüglich den Zweck, verflüffigend zu wirken, die andere Hälfte hat den Zucker⸗ 
bildungsproceß kräftig zu beenden. 

Mit diefem Berfahren hat das Berfahren Achnlichkeit, bei welchem man 
dad Malz, in drei oder vier Theile getheilt, während des Zermahlend der Kar: 
toffeln zugiebt. Das grüne Malz pflegt dabei ohne Weiteres eingefchüttet zu 
werden, das trockene Malz wird indeß zwedmäßiger vorher in Wafler geweicht. 
In den Meifchbottich kommt anfangs lauwarmes Wafler allein. 

In früherer Zeit pflegte man in den. Kartoffelbrennereien das zum Meiſch⸗ 
procefie beftimmte Malzfchrot, vor der Verwendung, erſt einzuteigen und dann 
gahr zu brühen. Dies ift, wenn nicht [hadlich, jedenfalls überflüfftg. Kaltes 
Vaſſer fchon Löft das Diaftas mit Leichtigkeit. Ein Einweichen des Schrots in 
fülterem oder lauwarmem Wafler ift aber immer rathfam, theild eben, um eine 
Lfung von Diaftad zu der Kartoffelmaffe zu bringen, theild um das Stärke: 
mehl des Malzes möglihft von dem Kleber zu trennen und, dadurch zur Ums 
wandlung vorzubereiten. 

Da das Stärkemehl des Malzes bei niederer Zemperatur verflüffigt, 
aufgelöft wird, ald das Stärkemehl des ungemalzten Getreides, fo darf man 
glauben, daß die Temperatur, welche die Kartoffelmeifche ſchließlich erhält, zur 
Auflöfung deffelden ausreiht. Wäre dies nicht der Ball, fo würde es doch 
tathfamer fein, das Malz mit einer größeren Menge Wafler zu erweichen, den 
Rüffigen Antheil, die Diaftaslöfung, davon zu trennen, den dicken Antheil gahr 
zu brühen, und beide Antheile dann, jeden zu der paflendften Zeit, in den 
Reiſchbottich zu bringen, ald das Malz auf gewöhnliche Weife gahr zu brüben. 
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Ueber die Temperatur, welche die Kartoffelmeiſche nach beendetem Meiſchen 
zeigen müffe, iſt viel geredet und geſchtieben worden. So viel hat fich heraus: 
geftellt, daß die Temperatur diefer Meifche nicht fo hoch zu fein braudt, ja 
nicht gut fo hoch fein darf, als die Temperatur der Getreidemeifche. Einige 
laſſen die Temperatur nicht höher ald 48 oder 490 R. werden, was ſicher nicht 
zu billigen, da die Meifche nicht allein die Zuderbildungstemperatur erreichen, 
fondern aud längere Beit auf derfelben fi) erhalten muß. 

Nach welchem Verfahren nun auch gemeift fein möge, immer muß die 
Meiſche eine gleichartige, möglichſt Mumpenfreie Maſſe darftellen. Befchaffenpeit 
der Kartoffeln und Stellung der Quetſchwalzen haben dabei großen Einfluß. 
Das Fortſchreiten des Zuderbildungsprocefies in der Meiſche giebt fi durch 
die bekannten Erfeinungen fund; die Meifche wird durchſcheinender, dünner, 
füßer (Seite 323). 


Anftatt der glatten Quetſchwalzen werden zum Zerquetfchen der Kartoffeln 
in neuerer Zeit, in einigen Gegenden, fogenannte Stabwalzen angewandt, das 
find Hohle, an einer Seite ‚offene Walzen, melde aus vierfeitigen, mit einer 
Kante nad Außen gerichteten, 1 bis 1'/, Rinie von einander entfernten Stä- 
ben beftehen. Die von den Walzen erfaßten Kartoffeln werden zerdrüdt, die 
zerdrücte Maſſe wird in das Innere der Walzen gedrängt und fällt an der 
Seite heraus. Fig. 85 zeigt eine foldhe, unter dem Namen Braunfelfer Kartof- 

felmüple gehende Stabwal- 
Gig. 85. gen « Quetfgmafgine. Die 
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Unterhalb der Walzen, feitlih, find kleine verftellbare Brettchen vorhan- 
den, zum Abftreifen der, an den Walzen etwa hängenbleibenden Mafle, fo weit 
dies die vorftehenden Kanten der Stäbe geftatten. 

Nach der offenen Seite der Walzen zu find die Achien, bis zum Bfannen- 
lager, um etwa 1/, Fuß verlängert, wodurch das Herausfallen der zerquetichten 
Rafle und die Reinigung der Walzen erleichtert wird. Die Maffe fallt, wenn 
die Mafchine nicht unmittelbar über dem Meifchbottiche fteht, in einen fchma- 
im Kaften, aus welchem fie, an defien offener Seite, mittelft einer Krücke ent« 
fernt wird. 

Wird die Maſchine durch Menfchenkraft betrieben, fo befindet fich auf der 
Achſe der einen Walze ein Schwungrad mit einem Kurbelgriffe, während die 
andere Achſe mit einer Kurbel verfehen ift. 

Auf jeder Seite ift eined der Pfannenlager durch eine Stellfehraube ver- 
ſchiebbar, um die Walzen einander nähern oder von einander entfernen zu 
können. 

Man braucht die Walzen hier nur von ſo geringem Durchmeſſer zu neh— 
men, weil die Kartoffeln von den Stäben weit leichter als von glatten Walzen 
gefaßt werden. Der geringere Durchmefler macht weniger Kraftaufwand nöthig, 
was die Arbeit befihleunigt. Die Leiftungefähigkeit ift überrafchend; es können 
mit einer Mafchine von befchriebener Größe leicht 20 Scheffel Kartoffeln in 
1, Stunde durch zwei Mann zermahlen werden. Wenn man durch ein Bors 
gelege die Umgäange der Walzen befchleunigt, fo Laßt ſich dur vier Mann das 
Doppelte damit Ieiften. 

Fur den Pleineren Betrieb, wo die Mafchine durch Menfchenkraft in Bewe⸗ 
gung gefeßt wird, ift dieſelbe beſſer geeignet, als für den größeren Betrieb mit 
Maſchinenkraft. Für den letzteren ift nämlich die Leichte Zerftörbarkeit der Wal- 
jen durch härtere Steine, wie fie immer zwifhen den Kartoffeln vorkommen, 
ein Hebelftand. Bermindern läßt fi derfelbe, durch Anwendung von Treib: 
riemen, anftatt der Räder und durch Anbringen einer Hebelvorrichtung an 
den Pfannenlagern, anftatt der Stellfhrauben. Die Billigkeit der Gußwalzen 
geflattet auch Leicht, einige derfelben vorräthig zu halten, um nöthigen- 
falle fogleich einen Umtauſch bewerkftelligen zu fünnen. Die Walzen werden 
in einigen Fabriken aud mit eifernen Stäben angefertigt, welche ſich einzeln 
äinlegen und herausnehmen laffen. Natürlich ift dann an der offenen Seite 
der Walzen ein Kranz mit Speichen und Nabe vorhanden, in den die Stäbe 
eingebettet werden und der mittelft der Nabe auf der Achfe befeftigt wird. 

Es iſt nicht zu leugnen, daß die jept üblichen Vorrichtungen zum Zerklei— 
nem der gekochten Kartoffeln immer noch unvolllommene Apparate find. Zer- 
drüden diefelben auch Kartoffeln von fehr mehliger Befchaffenheit fo, daß die 
Naſſe ein groͤbliches Pulver darftellt, wenn die Walzen zweckmäßig geftellt wer- 
den, fo zerfleinern fie doc Kartoffeln, welche fchlieflg find, und welche durch 
Erkalten etwas zähe geworden find, nicht in der erforderlichen Weile. Es bil- 
den fich dann leicht Bänder oder zufammengequetfchte Maffen, die beim Einmei- 

(den nicht gergehen und auf melde das Diaftas deshalb nicht einwirken Tann. 
Otto, landwirthſchafti. Gewerbe. 24 
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der Kartoffeln flatt. Letztere werden dadurch geeignet, ſich vollffändig zerflei- 
nern zu laſſen, was durch das Herauffchrauben des Kreuzes oder der Flügel 
geihieht. In dem zerfleinerten Zuftande werden die Kartoffeln, beim Hinunter. 
ſchrauben des Kreuzes, mit fiedendem Wafler vermifcht, das man durch eine 
Drudpumpe aus dem nebenftehenden Kaffe zuführt. Wenn das Kreuz auf dem 
unteren Siebboden angelangt if, und man durch Hin- und Herſchaben mit den 
Stahlſchienen die Löcher des Siebbodens offen hält, — was auch zum Theil 
durch den von unten ausflrömenden Dampf gefchieht, — fo fließt die verdünnte 
Raſſe in den unteren Theil des Faſſes, von wo fie abgelaffen wird, während 
die Schalen der Kartoffeln auf dem Siebboden zurückbleiben. 


Mit diefem Apparate erhält man einen ganz gleihartigen Kartoffelnhrei, 
der, bei geeigneter Temperatur mit Malz verfebt, eine vollfländige Auflöfung 
des Stärkemehls erreichen läßt‘). Der Apparat erfordert aber beträchtlichen 
Aufwand an Kraft, was feine Anwendung nur bei Verarbeitung fleinerer Men- 
gen von Kartoffeln zuläßt. Am meiften tritt aber der allgemeineren Verbreitung 
die ſtarke Berdünnung der Meifche entgegen, indem diefe, felbft bei der Anwen: 
dung guter Kühlvorrihtungen, fo verdünnt wird, daß fie, abgefehen von dem 
Rachtheile, den fie bei einer Deifchraumverfteuerung mit fih bringt, die Fehler 
einer zu dünnen Einmeifhung bei der Gährung zeigt, und deshalb nicht den 
zu erwartenden Alkoholertrag liefert. 


In Hohenheim ift feit Jahren der in Fig. 87 u. 88 (a. f. S.) abgebildete 
Zerkleinerungs⸗Apparat in Gebrauch, welcher feinem Zwecke in befriedigender 
Reife entfpricht. 


Unter dem Dampffafle A liegt der hohle coniſche Eylinder B, am zweck⸗ 
mäßigften aus Gußeifen. Die drehbare Achſe @, welche durch diefen Cylinder 
geht, trägt Arme mit Flügeln 5 5 und Arme mit conifhen Walzen # 4. Die 
Flügel zerfhlagen die durch den Trichter C aus dem Dampffaffe zugeführten 
Kartoffeln, die Walzen reiben die Maffe durch den ſiebartig durchlöcherten un- 
teren Theil des Cylinders, wo fie von dem Behälter D aufgenommen wird. 
Die regelmäßige Zuleitung der Kartoffeln gefchieht durch die ſechskantigen Wal- 
m cc im Trichter C, welche man mittelft einer Kurbel nad Bedürfniß drebt. 


Die, beim Durchreiben von den mehligen Theilen getrennten Schalen 
werden, in Folge der Stellung der Walzen, aus der Oeffnung d in der Sei⸗ 
inwand deö Cylinders gedrängt und in dem Gefäße Z aufgefangen. 


‚ Die obere Hälfte diefer Seitenwand / ift mit Scharnierbänden verfehen 
(Big. 88), fo daß der Apparat leicht gereinigt werden kann. 





*) Anfangs beförderte Siemens die Berfläfflgung der Kartoffelmaffe durch 
Anen Zufap von Aetzlauge, welche das geronnene Giweig löft; allein da das 
üpende Alkali zerſezend auf Stärfezuder einwirkt und die Wirfung des Diaftas 
dort, fo mußte die Anwendung deſſelben aufgegeben werben. 
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ven Siebboden fehr beſchleunigen. Die nähere Einrichtung diefer Walzenflügel 
ergiebt fi aus Pig. 88. Die Walzen werden von einer Gabel gehalten, 
Kia. RR 


welde mit einem Einſchnitte verfehen iſt, fo daß diefelben fi darin auf 
und nieder bewegen Tonnen. Die Achſen der Walzen Laufen in .einem Bügel, 
der Durch eine Feder gehalten wird, welche die Walzen gegen die Wand des 
Eylinders drüdt, B 

Wie aus Fig. 88 ferner erſichtlich, erhalten die Flügel an der Achſe eine 
ſolche Stellung, daß fie beim Drehen eine Schraubenlinie bilden, was, wie 
fon oben angedeutet, die Maſſe von dem engeren nad dem weiteren Theile 
des Eylinders fördert und fo auch die nicht durch das Sieb geriebenen Schalen 
and der Deffnung entfernt. 

Der Apparat gewährt den Vortheil, beliebig große Quantitäten von Kartofe 
felm Damit verarbeiten zu fönnen, ohne eines größeren Kraftaufwandes zu bedür« 
ien, als diefer bei den Quetſchwalzen nöthig ift, wenn zugleih das Einmeifhen 
damit verbunden wird. In der Hobenheimer Brennerei erfordert die Berarbeis 
tung von 40 Simri = 20 Eentner Kartoffeln, 30 — 40 Winuten. Da die 
Kartoffeln ohne eine Abkühlung zu erleiden zerkleinert werden, und durch das 
damit vermifchte Malzwaſſer die Eigenſchaft zu erhärten verlieren, fo gewinnt 
man eine ganz feine gleichartige Meiſche, aud von weniger guten Kartoffeln. 
Die Abfonderung der Schalen und namentlich aud der erhärteten Theile, wie 
fe bei der Krankheit der Kartoffeln fo häufig vorkommen, gewährt eine erhebliche 
Erfparung an Meifh- und Brennraum und die Meifhe iſt fo concentrirt zu 
abhalten, wie bei Benugung von Quetfhwalzen zum Berkleinern der Kartoffeln. 

Bei dem Meifihen der zerquetſchten Kartoffeln in üblicher Weife erfolgt die 
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des Meiſchbottichs, am bequemften fo, daß die Mafle aus diefem in den Apparat 
Hießen kann. Geht dies aber nicht an, fo läßt fi im Nothfall die Maſſe aud 
durch eine Pumpe in die Höhe bringen. 

In dem Bottiche, über welchen der Siebapparat geftellt ift, wird zuvor die 
andere Hälfte des Malzſchrotes, wie oben angegeben, mit Waſſer vermifcht, nur 
mit dem Unterfchiede, daß die zweite Hälfte des Waſſers flatt 320 R. 600 R. 
warm fein muß. 

Während nun die mit Schrot gemiſchte Kartoffelmafie in den Apparat 
fließt, dreht ein Mann mittelft der Kurbel den Kegel, wodurd fämmtliche zu⸗ 
fammengeballte Kartoffelklumpen zerdrüdt, und fo bei einer günftigen Tempera- 
tur der Einwirkung des Diaſtas dargeboten werden, das ſich, wie angegeben, 
in dem Bottiche befindet, welcher die abfließende Brühe aufnimmt. Rach eini- 
ger Zeit und nach einige Male wiederholtem Umrühren erfcheint die Maffe in 
dem Bottiche als ein dünner bräunlicher Syrup. 

In dem Siebe bleiben die Schalen der Kartoffeln zum größten Theile 
zurüd; fie müflen beim Durchreiben von einem Wispel Kartoffeln, 3: bis Amal 
herausgenommen werden, nachdem man fie zuvor mit heißem Wafler abgefpühlt 
bat. Das Durchreiben erfordert hei der angegebenen Quantität, und wenn der 
Arbeiter einige Uebung erlangt hat, eine halbe Stunde Zeit. Selbſtverſtändlich 
kann die ftehende Adyfe des Apparats anftatt mit einer Kurbel auch mit einer 
Borrichtung verfehen fein, um die Drehung durch Mafchinenkraft zu bewerk— 
ſtelligen. 

Der Apparat hat unter dem Ramen Pellkufe, Pellbottich Eingang gefun⸗ 
den, wird aber oft nicht ſeinem eigentlichen Zwecke entſprechend angewandt. 
Man läßt nämlich in einigen Brennereien die Meiſche erſt dann durch den Ap⸗ 
parat gehen, wenn fie auf die Kühle kommt (fiehe unten), ja fogar ‚auch dann 
erſt, wenn fie von der Kühle in den Gährbottich geleitet wird. Im eriten Falle 
kann nur noch geringe Zuderbildung, im lebten alle feine Zuckerbildung 
Rattfinden. 


c. Das Abkühlen und Zukühlen der Meifche. 


Nachdem die Meifche hinreichend lange, zur Zuderbildung, in dem NMeiſch⸗ 
bottiche geflanden hat, wird fie auf die Kühle gebracht, abgekühlt, dann mit 
Baffer verdünnt, zugefühlt, und in den Gährbottich geleitet. Weder über das 
Abkühlen, noch über das Zukühlen, ift hier dem etwas hinzuzufügen, was 
S. 333 u.f. über die Ausführung diefer Operationen bei der Getreidemeifche ges 
fagt wurde; es gilt hier alles dort Gefagte. Aber das Berhälniß der trodenen 
Subſtanz zum Waſſer muß beſprochen werden, da die Kartoffeln nicht, wie das 
Schrot, als trockene Subftanz in Rechnung gebracht werden dürfen. 

Es ift Seite 314, wo von den Kartoffeln die Rede war, angeführt wor- 
den, daß die Kartoffeln in der Regel zwifchen 70 bis 75 Procent Wafler, alfo 
nur 30 bis 25 Procent Trodenfubftanz enthalten. Würde man daher zum 
Meifhen und Zukühlen auf 100 Pfund Kartoffeln 400 Pfund Waſſer nehmen, 








376 Das Branntweinbrennen. 


fo hätte man in dem Gaͤhrbottiche nicht das Verhältniß der trodenen Subflanz 
zum Baffer wie 1: 4, fondern man hätte auf 25 bis 30 Pfund Trodenfubs 
ſtanz 475 bis 470 Pfund Waffer, was das Berhältniß wie 1: 19 oder 
1:15,6 if. Man muß alfo nur die Trodenfubftang der Kartoffeln in Rech- 
nung bringen und man muß den Waffergehalt der Kartoffeln dem Meifhwafler 
und Zufühlwaffer zurechnen. " 

Die Rechnung ift fehr einfah. Angenommen, man wolle 1000 Pfund 
Kartoffeln, von 30 Procent Gehalt an Trodenfubftanz *), nad dem Berhält 
niffe von 1: 4 einmeifchen, zufühlen, und in den Gährbottich bringen, fo hat 
man 300, als die Zahl der Pfunde der Trodenfubfanz der Kartoffeln, zu muls 
tipliciren mit 4 und erhält fo 1200 ald die Menge des erforderlichen Waſſers 
in Pfunden. Davon find in den 1000 Pfunden Kartoffeln 700 Pfund ents 
halten; es bleiben alfo 1200 — 700 — 500 Waſſer zum Einmeifchen und 
Zufüplen. 

Für das zuzuſehende Schrot berechnet man natürlich befonderd die Menge 
des erforderlichen Waſſers. Angenommen, man verwende auf obiged Quantum 
Kartoffeln 50 Pfund trockenes Schrot (5 Procent), fo hat man dafür noch 
50.4 200 Pfund Baffer zu rechnen. 

Es fragt fi nun, welden Raum erfüllt die aus diefer Quantität Kar⸗ 
toffeln, nad dem angenommenen Berhältniffe der Trodenfubftanz zum Waſſer 
dargeftellte Meifcpe. Die in 1000 Pfund Kartoffeln enthaltenen 700 Pfund 
Baffer, und die noch erforderlihen 500 Pfund Einmeifhwaffer und Zukühl⸗ 


waſſer betragen zufammen 1200 Pfund; fie find gleich mu — 522 Quart 


Baffer (& 2,3 Pfund). Früher, Seite 339 if angegeben worden, daß die tro⸗ 
dene Subftanz in der Meifche nur /, des Raumes einnimmt, welden ein gleis 
ches Gewicht Waffer erfüllt **); es werden alfo die 300 Pfund Trodenfubftanz 
der Kartoffeln den Raum von 300. 3/, — 225 Pfund — 98 Quart Waſ⸗ 
fer erfüllen. Die ganze eingemeifchte und zugekühlte Kartoffelmaſſe nimmt alfo 
im Gäbrbottihe den Raum von 522 + 98 — 620 Quart Wafler ein. 

Für das trodene Schrot ift die Rechnung diefelbe. Die 50 Pd. Schrot 
erfüllen den Raum von 50 . 3/4, — 37,5 Pfund — 16,3 Quart Waſſer; die 
für 50 Pfund Schrot erforderlichen 200 Pfund Waſſer betragen = =87 
Quart; die Schrotmeifhe nimmt alfo im Gährbottihe den Raum von 
16,3 + 87 = 103,3 Quart Bafler ein. 

1000 Pfund Kartoffeln und 50 Pfund trodenes Schrot, in dem Berhälts 
niffe von 1 : 4 eingemeiſcht u. f. w. erfüllen alfo im Gährbottihe den Raum 
von 620 + 103,3 — 723,3 Quart Waſſer. 





*) Es bleibt dabei unbeadhtet, daß bei dem Kochen der Kartoffeln ein Theil 
der löslihen Stoffe derfelben, der Saftbeflandtheile, ausgezogen, alfo entfernt wird. 

**) Lädersdorf berechnet für die zerquetfchte KRartoffelmaffe %,, vom Bolur 
men des gleichen Gewichts Waſſer. 
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Es if Mar, daß der Raum, welchen die Kartoffelmeifhe bei gleichem Ber- 
hältniß der trodenen Subſtanz zum Waſſer einnimmt, etwas verichieden fein 
muß, nad) dem größeren oder geringeren Gehalte der Kartoffeln an Trodenfub- 
Rauz und nad dem größeren oder geringeren Zufage von Malzſchrot. 

Für den mittleren Gehalt der Kartoffeln an Trodenfubftanz, von 28 Pro» 
cent (Seite 315), und für einen Zufaß von 5 Proc. teodenen Malzes (5 Pd. 
Malzſchrot auf 100 Pfund Kartoffeln) ergiebt die folgende Tabelle den Raum 
bei den verfchiedenen Berhältniffen der trockenen Subflanz zum Wafler. 

100 Pfund Kartoffeln und 5 Pfund Malzſchrot nehmen bei einem Ber 
haltniffe der trockenen Subftanz zum Waſſer wie: 

1:7 1:64, 1:6 1:54, 1:5 1:41, 1:4 1:3%, 1:8 
den Raum ein von 
111,2 104 969 89,7 82,5 733 682 61 53,8 Quatt. 


Die 28 Pfund Trockenſubſtanz erfüllen den Raum von 9,13 Quart; die 
5 Bfund Malzſchrot den Raum von 1,63 Quart, beide zufammen alfo den 
Raum von 10,76 Quart. Ein gleiches Gewicht Wafler würde den Raum von 
14,35 Quart erfüllen (10,76 . %/,); man hat daher nur nöthig, diefe Zahl 
mit 7, 6,5, 6, 5,5, 5 u. f. f. zu multipliciren und dem Producte 10,76 zu 
addiren, um das Bolumen der Meifche für die verfhiedenen Verhältniſſe der 
Zrodenfubftanz zum Wafler zu erfahren. 3. B. Berhälmiß von 1. 8,5; 
14,55 . 3,5 = 50,2, dazu 10,76 — 60,96, wofür in der Tabelle 61 ge- 
fegt if. 

Bird Grünmalz anftatt des trodenen Malzes angewandt, jo darf natür 
ih auch dies nicht als Trockenſubſtanz gerechnet werden, fondern man hat die 
entſprechende Menge trodened Malz in Rechnung zu bringen. 1 Pf. Grün» 
malz entfpriht 0,58 Pfund trockenem Malze (Seite 840). Angenommen , es 
werden auf 100 Pfund Kartoffeln 5 Pfund Grünmalz verwandt. 5 Pfund 
Grunmalz entiprechen 2,9 Pfd. trockenem Malze; diefe erfüllen den Raum von 
2,18 Pſund Wafler = 0,95 Quart. Dazu 9,13 Quart, welche die 28 Pfund 
Zrockenſubſtanz der Kartoffeln erfüllen, erhält man 10,08 Quart, als den 
Raum,der von der trodenen Subflanz der Kartoffeln und des Grünmalzes 
erfüllt wird. Ein gleiches Gewicht Waſſer nimmt den Raum von 13,44 Quart 
ein (10,08 . *%/,); dieſe Zahl mit 7, 6,5, 6, 5,5 u. f. f. multiplicirt und dem 
Broducte die Zahl 10,08 addirt, erhält man den Raum, welchen die Meifche 
bei den verfihiedenen Verhältniſſen der trodenen Subftanz zum Wafler eins 
nimmt. Die folgende Tabelle überhebt der Rechnung. 


100 Pfund Kartoffeln und 5 Pfund Grünmalz erfüllen bei einem Ber 
haͤltniſſe der trodenen Subftanz zum Waſſer wie: 


1:7 1:65 1:6 1:5,5 1:5 1:45 1:4 1:85 1:3 
den Raum von 
104,2 974 90,7 84 77,8 70,5 688 57,1 50,4 Quart. 
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5 Pfund trodenes Schrot liefern (4 60 Proc.) 3 Pfund nutzbares Extract. 
100 Pfund Kartoffeln und 5 Pfund Schrot können daher, berechnet, 
24 Bfund nutzbares Ertract in die Meifhe bringen. 100 Pfund Kartoffeln, 
und 5 Pfund Schrot, nah dem Berbältniffe der trocdenen Subftanz zum Waſ⸗ 
fer wie 1:4 gemeifht, geben .165 Pfund Meifche (33 + 33 . 4) Der 
Gehalt der Meifche an nußbarem Ertract beträgt danach, berechnet, 14,5 Proc. 


Das Sachharometer zeigt nicht den Ertractgehalt der Meifche, fondern den 
Srtractgehalt der Meifhwürze an. Man kann annehmen, daß 100 Pfund 
Meifche 96,5 Pfund Meifhwürze und 3,5 Pfund Trebern, Schalen, überhaupt 
ungelöfte Theile enthalten. Eine Meifche von 14,5 Procent berechnetem nutz⸗ 


baren Ertractgehalte entfpricht alfo einer Meifhwürze von 15 Procent nugbarem 
Ertractgehalte. 


Außer dem Gehalte an nugbarem Ertracte influirt aber auf die Sacs 
harometer - Anzeige auch der Gehalt der Meifhwürze an dem Aniheile der 
Saftbeftandtheile der Kartoffeln, welcher beim Kochen der Kartoffeln nicht ausge⸗ 
laugt oder unlöslih wurde. Man wird nicht ſehr irren, wenn man dafür, bei 
dem gewöhnlichen Verhältniſſe der Trodenfubftanz zum Waſſer, 2 Procent der 
Sacharometer- Anzeige in Anſchlag bringt; anftatt 15 Procent würde daher 
die obige Meifhwürze etwa 17 Procent am Sacharometer zeigen. In der 
Braris ſtellt fih natürlich der Ertractgehalt der Meifhwürze nie fo hoch, wie 
er fih berechnet, da ſtets ein Theil der Kartoffelnfubftanz der Umwandlung 
in Gummi und Zuder entgeht, auch wenn das Zerkleinern der Kartoffeln und 
das Meifchen noch fo forgfältig ausgeführt werden. Gewöhnlich zeigen bei 
und die Kartoffelmeifchwürzen 16 bis 18 Procent am Sackharometer; ein Ber 
weis, daß man dicker, ald nach dem Berhältnifie von 1:4 meifcht. 

96,5 Pfund Meifhmwürze von 16 Procent Sachharometer » Anzeige, alfo 
1,0657 fpecif. Gewicht, find a — nahezu 39 Quart. 3,5 Pfund Tre⸗ 
bern nehmen den Raum von nahezu 1 Quart ein. 100 Quart Meifche ent: 
halten daher ohngefähr 97 Quart Meifhwürze. 


Es ift ſchon Seite 341 bemerkt worden, daß man in den Brennereien den 
Grtractgehalt der Meifche erſt unmittelbar vor der Gährung, alfo fogleid nach 
dem Anftellen zu ermitteln pflege, um die Sacharometer Anzeige zur Berech⸗ 
nung der Bergährung benußen zu können. 


Der Erzielung ertractreiherer Meiſchwürzen, welche nad der Gährung 
natürlich alloholreicher find, wird, wie Seite 341 hervorgehoben ift, durch 
das Borhandenfein der ungelöften Stoffe in der Meifche, hier vorzüglich der 
ungelöften Kartoffelmafje und der Kartoffelfchalen, welche die Meifchwürze ver- 
dien, eine Grenze geſetzt. Man entfernt deshalb, hie und da, die ungelöften 
Stoffe aus der Melfhe durch eine Seihvorrichtung, die fogenannte Pellkufe 
(Seite 375) und macht ed dadurd möglich, ertractreidhere Meifchwürzen in den 
Bährbotti zu bringen, oder, wie man gewöhnlich fagt, dicker zu meilchen, was 
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Bennßzt man fogenannte Kunſthefe, wie es bei und jegt fat allgemein 
geſchieht, jo friſcht man diefelbe, zwei Stunden vor dem Anftellen, mit Kartof- 
felmeifche auf. welche auf 22 bis 240 N. mit Wafler zugekühlt if. Bon den 
Kunfthefen verdient eine reine Schrothefe, befonders die Grünmalzhefe, den 
Borzug (©. 347); es wird aber nicht felten auch, in unferem Kalle, eine mit 
Kartoffelmeifche bereitete Hefe angewandt, die man auf folgende Weife bereitet. 

Für 3600 Pfund Kartoffeln (circa 38 Scheffel, 2400 Quart Bottich⸗ 
taum) werden am dritten Tage vor dem Gebraude der Hefe, des Morgens, 
unmittelbar nad beendetem Einmeifchen der Kartoffeln, ohngefähr 36 Quart 
Kartoffelmeifche in das Hefengefäß Nr. 1 gegeben und 60 Pfund frifh und 
fein zerquetfchtes Srünmalz damit innig vermifht. Dann wird das Gemifch 
durch ohngefähr 36 Quart Wafler von 70 His 720 R., unter ftetem Durch⸗ 
arbeiten, gahrgebrüht, wobei man zugleich 2 Loth Hopfen, der vorher mit heißem 
Baffer übergofien wurde, zufeht. Die Meifche muß die Temperatur von 51 bie 
520 N. erlangen. Sie bleibt, nachdem das Gefäß ausgeftrihen und bedeckt ift, 
eine Stunde zur Zuderbildung ftehen. 

Rah Verlauf diefer Zeit wird die Meifche nochmals durchgerührt und 
das Gefäß ausgeftrihen. Es bleibt dann, zum Abkühlen und zur Säurebil- 
dung in der Meifche, offen an einem temperirten Orte ftehen. 

Am Morgen des zweiten Taged, nach beendeten Meifchen der Kartoffeln, 
wird das Hefengefäh Nr. 2 in gleicher Weiſe beſchickt. 

Am Abend diefes Tages, obngefähr 14 Stunden wor der Benubung der 
Hefe in Nr. 1, wird die Hefenmeifche darin, welche nun etwa 36 Stunden ge 
Randen hat, bei einer Temperatur von 189 R. mit 6 Quart guter Bierhefe 
oder mit 21/, Pfund Preßhefe angefellt und das Gefäß mit dem Dedel fchräg 
bedeckt. In der Regel wird fich die Hefenmeifche auf 180 R. abgekühlt haben, 
follte dies nicht der Fall fein, fo muß man die Meifche einige Stunden vor 
dem Anftellen durch Umrühren auf diefe Temperatur Bringen. 

Am Morgen des dritten Tages wird das Hefengefäß Nr. 3 bemeifcht. 

Die Hefe in Ar. 1, welche nun ohngefähr 12 Stunden gegohren hat, ift 
zur Reife gelommen und zum Anftellen der Kartoffelmeifche geeignet. 

Nachdem das Meifchen der Kartoffeln beendet und die Zuderbildung er- 
folgt ift, bringt man von der gährenden Hefe etwa 20 Quart in den Mutter: 
befeneimer und ftellt dieſen, fehräg bedeckt, an einen möglichft fühlen Ort, even» 
tell in kaltes Waſſer. Zu der In dem Hefengefäße zurücgebliebenen Hefe 
werden 30 Quart Kartoffelmeifche aus dem Meifchbottiche gegeben, welche durch 
faltes Waſſer auf 22 bis 240 R. gekühlt worden find; ed wird aufgefrifcht 
oder vorgeftellt. Dies Vorftellen darf indeß nicht früher ald 2 Stunden vor 
der Berwendung der Hefe gefchehen. Sollte die Abkühlung der Meifche auf 
dem Küplihiffe fih nicht in dieſer Zeit erreichen Iaflen, fo muß man et- 
was fpäter oder etwas kühler vorftellen. Die Hefe wird am zweckmaͤßigſten auf 
der Kühle der Meifche zugegeben, wodurd fi auch ein längeres Stehen der 
Hefe in dem Hefengefäße vermeiden läßt. 
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Bon der Bergährung der Kartoffelmeifchen gilt ebenfalls das, was Seite 
354 über die Bergährung der Betreidemeifche gefagt worden. Das Saccharo⸗ 
meter belehrt am ficherfien darüber, und and der erfolgten fcheinbaren Attenua- 
tion läßt fich wenigftend annähernd die aus der Meifche zu erwartende Aus- 
beute an Alkohol berechnen. Bemerkt zu werden verdient, daß die Hauptgähr 
rung der Kartoffelmeifche ſchon nach ohngefähr 48 Stunden beendet. ift, daß 
innerhalb 48 Stunden die bei weitem größte Menge des vorhandenen Zuders 
zerfeßt wird. Nah Balling zeigte eine Kartoffel » Meifchwürze, deren Eoncen- 
tration 16 Proeent war, nah 24 Stunden 10 Procent, nad 48 Stunden 
2 Procent, nad 60 bis 66 Stunden 1 Procent am Sachharometer. Die er- 
folgte ſcheinbare Attenuation war alfo 15 Procent Sachharometer » Anzeige; 


der Bergährungsgrad 2 — 0,937 — 93,7 Brocent. Die Gährungsform 


war die fleigende und fallende; Die Temperatur war von 14° R, auf 260 R., 
nad 40 Stunden, gefliegen. 


Da der Alloholfactor für eine 16procentige Meifchwürze 0,4267 ift 
(Seite 355), fo enthielt die ausgegohrene Meifhwürze 15 . 0,4267 — 6,4 
Gewichtsprocente Alkohol. 1 Pfund Alkohol ift, wie a. a. D. gefagt, faft 
genau in 1 Preuß. Quart Branntwein von 55 Procent Tralles, das ift von 
55 Bolumprocenten enthalten. Da nun 100 Pfund gegohrene Meifhwürze 
ohngefähr 43,5 Quart beitragen, fo werden 43,5 Quart diefer Meifhwürze 
6,4 Quart Branntwein von 55 Procent Tralles, oder 55 . 6,4— 852 Quart⸗ 
Procente Alkohol geben; 1 Quart Meifhwürze alfo: * == 8 Quartpro⸗ 
cnte. Rah Balling vergährt Kartoffelmeifche von 17 his 18 Proc. Ertract- 
gehalt, unter günftigen Umftänden felbft bis O Procent Sackharometer-Anzeige. 


Da gebeuteltes Gerfienmalzmehl, der Hefe zugefcht, die Vergährung au: 
Berordentlich ſteigert, ſo kann ein Zuſatz von demfelben zu der Hefe, vor dem 
Anftellen, fehr angerathen werden. Schubert empfiehlt, nah Balling, ale 
kräftiges Beförderungsmittel der Vergährung, die Anwendung von Hefe, und 
zwar Kunfthefe, Grünmalzhefe, bei dem Meifhen. Es müflen dann, anftatt 
drei Hefegefäße, deren ſechs vorhanden fein, von denen je zwei zufammengehö- 
ren, indem der Inhalt des einen beim Meifchen, der Inhalt des anderen beim 
Anftellen zur Berwendung kommt. Das erftere der beiden Hefengefäße ift des⸗ 
halb fünf Stunden früher, als das amdere zu bemeifchen, etwa Nachmittag 
1 Uhr. Schubert Laßt auf 50 Scheffel Kartoffeln und 250 Pfund Grün» 
malz, in dem für die Meifchhefe beftimmten Hefengefäße, 60 Pfund Grünmalz, 
in dem für die Stellhefe beftimmten Hefengefäße, 100 Pfd. Grünmalz meifchen. 

Die Berwendung der Meifchhefe gefchieht wie folgt. /, Stunde vor 
beendetem Dämpfen der Kartoffeln kommen in den Meifchbottid für jeden 
Scheffel Kartoffeln 7 bis 8 Quart Waſſer von 200 R., 5 Pfund zerquetichtes 
Grünmalz und 1 Pfund Schrot aus rohem, ungemalztem Roggen, in unferem 
Sale alfo ohngefähr 375 Quart Wafler, 250 Pfund Grünmalz, 50 Pfund 
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Roggenſchrot. Nachdem das Malz und Schrot mit dem Waſſer gehörig ver- 
mifcht find, wird die Hefe aus dem entſprechenden Hefengefäße, nachdem zuvor 
18 Quart, ald Mutterhefe abgenommen, in den Meiſchbottich gegeben und beis 
gemengt. Das Zermahlen nnd Einmeiſchen der Kartoffeln wird dann wie ges 
wöhnlih ausgeführt. Die Meifhe zeigt einen angenehmen fäuerlid « fügen Ger 
ſchmack und einen ſchwach fäuerlihen Geruch, ähnlich dem des friſchen Brotes; 
fie bleibt, gut bedeckt, zwei Stunden ſtehen. Das Abkühlen, Zukühlen, Anftel- 
len erfolgt in gewöhnlicher Weiſe. 

Die Gährung verläuft unter folgenden Erfdeinungen: 

Zuerft zeigen fi Kohlenfäurebläshen am Rande des Bottichs, die ſich 
bald aber über die ganze Oberfläche verbreiten. ‚ 

Rach drei bis vier Stunden hat ſich die Meiſche [yon merklich gehoben, 
die Kohlenfäurebläschen zerfpringen hörbar an der Oberfläche. 

Die Hülfen und feſten Subftanzen überhaupt, bilden nad und nad eine 
Dede. Nach zehn Stunden wird die Gährung ftärker und hat fih die Meifche 
um 3 bis 4 Grad erwärmt. 

Die Dede wälzt ſich durcheinander, in rollender und ziehender Bewegung, 
von einer Seite des Bottichs zur anderen. 

Die Bläschen der Kohlenſaͤure werden immer größer und treten reichlicher 
auf, zerfpringen an der Oberfläche unter lautem Geräuſche und fprigen bei dem 
Berplagen 2 bis 3 Fuß hod. 

Diefe Spripgährung und ziehende Gährung währt unter fortwährendem 
Steigen und Fallen der Meifhe (Seite 353) 26 bis 28 Stunden, und es er- 
wärmt fi dabei die Meiſche um mindeftend 120 R. Der Geruch der Meifche 
ift während diefer Periode ſtechend. 

Nach Verlauf diefer Periode der ſtärkſten Gährung nimmt die Gährung 
wieder ab, die Temperatur finft um einige Grade; die Hülfen u. f. w. kommen 
wieder an die Oberfläche und bilden nad und nad eine Dede. Der Bottich 
muß dann bedeckt werden. 

Zu bemerken ift noch, daß Schubert der Meifchhefe, bei dem Anftellen, 
4; Pfund feines gebeuteltes Gerftenmalzmehl zugiebt. (Siehe die Seite 332 
eitirte Schrift.) Schubert behauptet, daß nad) diefem Meifchverfahren ein um 
1/g höherer Ertrag an Alkohol erzielt werde, als nad allen anderen jept übli« 
hen Verfahren; indeß konnten nicht Alle, die es befolgten, fo bedeutende Mehr⸗ 
ausbeute erzielen. 
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U. Deftillation ber weingahren Meifche. 


Die Meiſche hat ausgegohren, ift weingahr, wenn fie im Gährbottiche 
ruhig fleht, wenn die Dede nicht mehr von entweichender Kohlenfäure durchs 
brochen wird, und wenn in einer, mit der Hand in der Dede gemachten Vertie- 
fang Die Flüſſigkeit nicht ſchleimig trübe, fondern dünnflüffig klar erſcheint. 

Während die Meiſche vor der Gährung im Wefentlihen eine Löjung von 
Meifchertract, alfo von Stärkezuder, Stärkegummi, Proteinfubftanzen und ver 
ſchiedenen Salzen ift, gemengt mit unlöslichen Stoffen, nämlid mit Schrot- 
hülfen ( Trebern), eventuell Kartoffelſchalen und unveränderter Kartoffelfubftanz, 
iſt fie nach beendeter Gährung eine Löfung vom Alkohol, Fuſelöl, Effig- 
fäure, Kohlenfäure und von etwa unzerjeßt gebliebenem Meifhertract, 
gemengt mit den genannten unlöslihen Stoffen und mit Hefe. Alkohol 
und Koblenfäure find die bekannten Producte der Zerfegung des Zuders dur 
den Gährungsproceh; die Abftammung des Fufelöls ift noch nicht genau er» 
tannt; die Effigfäure ift aus Alkohol durd Einwirkung der Luft entftanden; 
die Hefe bildete ſich auf Koften der Proteinfubftanzen. 

Für unfern Zwed zerfallen die Beftandtpeile der gegohrenen Meiſche in 
zwei Gruppen, in flüchtige. Beftandtheile und nicht flüchtige Beftandtheile, 

nãmlich: 

Waſſer 

Alkohol 

Eſſigſaure | flüchtige Beſtandtheile; 
Fufelöl 

Kohlenfäure 


namentlih Salze deffelben mist fluchüge Befand- 
Trebern u. f. w. theile. 


Von den flüchtigen Beſtandtheilen iſt, ſelbſtverſtändlich, das Waſſer in 
größter Menge vorhanden; die Menge des Alkohols beträgt etwa 6 Gewichts- 
procente, ohngefähr 7,5 Bolumenprocente; Effigfäure, Fufelöl und Kohlenfäure 
tommen nur in verhältnißmäßig fehr geringer Menge vor. 

Bird die gegohrene Meifche erhigt, fo entweicht zunächſt die Kohlenfäure, 
dann verdampfen Alkohol, Wafler, Effigfäure und Fuſelöl, und es laffen fih 
fo, wie man fieht, die nicht flüchtigen Beftandtheile der Meiſche von den flüch- 
tigen, vergadbaren, verdampfbaren Beftandtheilen der Meifhe trennen. Bührt 
man das Erbigen in einem Apparate aus, welcher die Wiederverdichtung der 
Dämpfe des Alkohols, des Waſſers, der Effigfäure und des Fufelöls geftattet, 
fo erhält man ein Gemenge diefer flüchtigen Beftandtheile, ein Gemenge von 
Allohol. Waffer, Eſſigſaure und Fufelöl. Die Kohlenfäure wird nicht verdid- 
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tet, fie geht verloren und bleibt, da fie für unferen Zweck unweſentlich ift, un- 
berüdfihtigt. Man nennt die Apparate, in denen das Erhißen der gegohrenen 
Meifche auf angegebene Weile ausgeführt werden kann, Deftillirapparate, 
und die Operation der Trennung der flüchtigen Beſtandtheile der Meifhe von 
den nicht flüchtigen, die Deftillation. Das Gemiſch der wieder verdichteten 
flüchtigen Beftandtheile wird das Deftillat genannt. 

Jeder Deftillirapparat befteht hienach im Wefentlihen aus zwei Theilen, 
nämlid) aus dem Theile, in welchem man die flüchtigen Stoffe, durch Erhitzen, 
in Dämpfe verwandelt, und aus dem Theile, in welchem die Dämpfe, durch 
Wärmeentziehung, wieder verdichtet werden. Der erftere Theil wird bei den 
größeren Deftillirapparaten die Blafe genannt; der zweite Theil heißt der 
Kühlapparat. Pig. 90 zeigt einen einfachen Deftillirapparat. A ift die 

Fig. 90. tupferne Blafe; B 
iſt ein kupferner Auf ⸗ 
faß, der Helm, wel⸗ 
her die Blaſe ſchließt, 
und aus welchem die 
Dämpfe in ein kur 
pfernes Schlangen · 
rohr treten, das in 
einem, mit kaltem 

Waſſer gefüllten 
Faſſe C liegt, dem 
Kühlfaſſe. 
Wird die wein, 
gahre Meifche in der 
Blafe zum Sieden 
erhigt, fo verdampfen, ‚wie oben erläutert, aus derfelben Alkohol, Wafler, Eifig: 
fäure und Fufelöl; die Dämpfe gelangen in das Schlangentohr, verdichten ſich 
hier zu einer Flüſſigkeit (Deftillat) , die aus dem Schlangenrohre abfließt und 
in einem untergelegten Gefäße gefammelt werden kann. 

Bon den flüchtigen, deftillirbaren Beſtandtheilen der gegohrenen Meiſche 
fiedet der Alkohol bei 630R., das Waſſer bei 800R., die Effigfäure bei IGOR., 
das Zufelöl bei noch höherer Temperatur, das Kartoffelfufelöt z. B. bei 1060 R. 
Da Effigfäure und Fuſelöl nur in fehr geringer Menge in der Meiſche vorfom- 
men, fo haben diefelben auf den Siedepunkt der Meifche fo gut wie feinen Ein» 
fluß; es wird der Siedepunkt der Meiſche vorzüglich durch den Betrag des AI- 
Toholgehalts der Meiſche beftimmt. Er liegt ohngefähr bei 750 R. 

Die verfpiedene Flüchtigkeit der flüchtigen Beftandtheile der gegohrenen 
Meiſche, d. h. des Alkohols, Waſſers u. ſ. w., hat zur Folge, daß diefelben bei 
der Deftillation nit in dem Berhältniffe verdampfen, in welchem fie in der 
Meiſche enthalten find. Schon ©. 272 ift dies erläutert worden. Die Dämpfe, 
welche beim beginnenden Sieden, bei beginnender Deftillation z. B. aus einer 
Meiſche entweichen, welde 7 Bolumenprocent Alkohol enthält, enthalten nicht 


Deftillation. 387 


benfalls 7 Procent Alkohol, fondern enthalten weit mehr Altohol, etwa 50 
Brocent, und Liefern alfo, bei der Berdichtung, ein Deftillat von diefem Alkohol⸗ 
zehalte, alfo ein Deftillat, das weit altoholreicher ift, als es die Meifche war. 
Begen der größeren Flüchtigkeit des Alkohols verdampft nämlich beim Anfange 
der Deſtillation verhaäͤltnißmäßig mehr Alkohol als Waſſer. 

Dadurch ändert ſich natürlich das Verhältniß des Alkohols zum Waſſer in 
der Meiſche bei der Deſtillation, die Meiſche wird alkoholärmer, und dies hat 
eine Berminderung des Altoholgehalts der Dämpfe, des Deftillats zur Folge, 
denn Flüffigfeiten, welche ärmer an Alkohol find, geben nicht fo alkoholreiche 
Dampfe, als Flüſſigkeiten, welche reiher an Alkohol find. 

Bei der Deftillation wird alfo der Alkoholgehalt der Meifche fortwährend 
geringer und eben fo der Alkoholgehalt des Deftillats fortwährend geringer, 
während der Siedepunkt der Meifche fortwährend feige. If z. B. der Alto: 
bolgehalt der Meifche auf 5 Procent herabgekommen, fo ift der Alkoholgehalt 
der daraus entweichenden Dämpfe nur etwa 40 Procent, ift der Alkoholgehalt 
der Meifche auf 2 Procent gefunten, fo beträgt der Alloholgehult des Dampfes 
nur etwa 28 Procent; ift der Alkoholgehalt der Meifche auf 1 Procent ernie- 
drigt, fo enthalten die Dämpfe nur etwa 13 Procent Alkohol. E3 deftillirt 
alfo verhaltnigmäßig immer mehr Waſſer mit dem Alkohol, je Peiner der Alto- 
holgehalt der Meifche wird. 

Wenn nun aber, bei der Deftillation der Meifche, die auftretenden Dämpfe 
ſtets reicher an Alkohol find als die Meifche, fo muß endlich ein Zeitpunkt ein- 
treten, wo aller Alkohol abdeftillirt ift, ohne daß zugleich alles Wafjer abdeſtil⸗ 
lirt iſ. Im der That, wenn man aus der Meifche etwa 1/, ihres Gewichte 
abdeſtillirt Hat, ift aller Alkohol abdeftillirt, ift in der rüdftändigen Meifche fein 
Alkohol mehr enthalten, zeigt die ruckftändige Meifche den Siedepunkt des Waſ⸗ 
jerd. Handelt es fih, wie in unferm Kalle, um die Abfcheidung des Alkohole 
aus der Meifche, fo unterbriht man natürlih dann die Deftillation, fo hört 
Ban auf zu deftilliven, wenn das Alkoholometer im Deftillate O zeigt. Be: 
trug nun der Alkoholgehalt der Meifche 7 Procent, fo wird natürlich der Alto: 
holgehalt des Defillats 21 Procent betragen, da der ganze Alkoholgehalt der 
Reife in einer Flüffigkeit ſich befindet, deren Bolumen nur 1/; vom Bolumen 
der Meifche ift. Die rückſtändige, alkoholfreie Meifche Heißt jetzt Schlempe oder 
Spühlicht. 

Auf das eben eroͤrterte Verhalten der gegohrenen, alkoholhaltigen Meiſche, 
bei der Deſtillation, gründet ſich die Möglichkeit der Gewinnung eines Deſtillats 
aus der Meifche, das alloholreicher ift ala die Meiſche. In unferm Falle ift 
aus einer Meifche von 7 Procent Alloholgehalt ein Deftillat von 21 Procent 
Atohol erzielt worden. 

Was über die ungleich Harfe Verflüchtigung des Alkohols und Waſſers 
bei der Deftillation, der Meifche gefagt iſt, gilt auch für die anderen beiden flüd)- 
tigen Beftandtheile der Meifche, der Effigfäure und des Fufelöld, deren Siede- 
punkt höher Liegt, als der des Waſſers. Beim Beginn der Deftillation, wo der 
Siedepunkt der Meifche, wegen des größeren Alloholgehalts, am wenigften hoch iſt, 
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deftillirt davon nur wenig über, je höher der Siedepunkt der Meifche, in Kal 
der Verminderung des Alloholgehalts wird, defto mehr deftillirt davon übe 
Das bei der Deftillation zulegt Ueberdeftillivende ift alfo am reichſten an fı 
felöl, befitzt den flärkften Fufelgerud, was vorzugsweife zu beachten. 

Wie die gegohrene Meifche, gegohrene Flüſſigkeiten überhaupt, verhalt 
fich aud bei der Deftillation die Deftillate aus jenen Flüffigkeiten, alle i 
Gemenge aus Waſſer, Allohol und den geringen Mengen von Zufelöl und Ei 
fäure. Wird 3. B. das, 21 Procent Alkohol enthaltende Deſtillat aus I 
Meifche, wiederum einer Deftillation unterworfen, fo deftillirt es nicht unverä 
dert über, fondern die Dämpfe, welche bei der Deftillation daraus entweih 
find ftets altoholreiher als die in der Deftillirblafe befindliche Flüſſigkeit, 
es kommt endlich wieder ein Zeitpunkt, wo aller Alkohol verflüchtigt ift, 
im Rüdftande kein Alkohol mehr befindet. Deftillirt man z. B. von dem! 
procentigen Deftillate die Hälfte ab, fo if aller Alkohol überdeftillirt, ne 
einer gewifien Menge von Fufelöl und Effigfäure, die rückſtändige J 
enthält nur Waſſer, den größeren Reſt der Eſſigſäure und des Fuſelöls. 9 
fo erhaltene Deftillat zeigt dann natürlich einen Altoholgehalt von 42 Prec 
Auf diefe Weife, nämli durch wiederholte Deftillation, welche man Rectifica 
zu nennen pflegt, laflen fi aus Deftillaten von geringerem Altoholgehalte | 
ftillate von größerem Alkoholgehalte darftellen (Seite 273). Seibftoerfän 
fann aud bei der Deftillation das Deftillat in den verfhiedenen Perioden 
Deftillationsprocefied gefondert gefammelt werden, fo daß man bei einer De 
lation ftärkere und ſchwaͤchere Deftillate erhält, die erfteren zu Anfang der 
ſtillation, die anderen im fpäteren Verlaufe der Deſtillation. 

Bon der fo wichtigen Beflimmung des Alkoholgehalts des alfoheii 
Deftillats ift S. 275 u. f. ausführlich Die Rede geweien. Man benupt dan 
ung, fo gut wie allgemein, das Altopolometer von Tralles, welches Bolu 
Procente an Alkohol anzeigt. 

Die fhwächeren, aus der gegohrenen Meifche gezogenen Deftillate, m 
weniger als 40 Procent Alkohol enthalten, werden in der Praxis gewik 
Lutter genannt; die flärkeren, durch Rectification aus diefem bereiteten D 
late, von 40 bis 50 Procent Alloholgehalt, nennt man Branniwein: 
ftärfere heißen Spiritus (60, 70, 80, 90 procentiger oder grädiger Spin 

Die in den Brennereien zur Deftillation der Meifche benugten Dei 
apparate (Brennapparate) find außerordentlich verſchiedener Art. Die ci 
ften geben zuerft nur Lutter; die complicirteren, bei denen neben der Deſtill 
zugleich Rectification ftattfindet, Tiefern fogleih Branntwein; in noch com 
teren wird, außer durch Rectification, noch auf andere, fpäter zu erlän! 
Weife, auf Berftärkung des Deftillats hingewirkt; fie geben deshalb unmit 
Spiritus. Bor der fpeciellen Betrachtung der verfchiedenen Apparate ma 
folgende Allgemeine über Brennapparate, namentlich über die beiden $ 
theile derfelben, die Blafe und die Kühlvorrichtung gefagt fein. 

Das Erhigen der Meifhe in der Blafe, für die Deftillation, wird aul 
fach verfchiedene Weife bewerkitelligt. Die Blafe befindet fih entweder übe 
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Feuerung eingemauert, oder aber ed wird aus einem Dampflefjel Dampf in die» 
feibe . alfo in die Meiſche geleitet. Hiernach unterfpeidet man Apparate mit 
directem Feuer und Dampfapparate. Das Erhipen dur eine Dampf- 
fpirale, das ift durch ein, in der Blaſe liegendes, gewundenes, kupfernes Rohr, 
welches von dem Dampfe durchſtrömt wird, fommt bei und nicht vor, verdient 
aber große Beachtung. Man kann diefe Art und Weife der Erhigung, die mit 
telbare Erhigung durch Dampf, die Erhigung durch in die Meifche geleiteten 
Dampf, die unmittelbare Exrhigung durch Dampf nennen. 

Für die Erhigung durch directes Feuer ift die Blafe ſtets von Kupfer und 
bat fie im Weſentlichen die Form, welde Fig. 90 Seite 386 zeigt. Scharfe 
Rauten werden bei Anfertigung derfelben vermieden, weil fid in den Eden leicht 
die feften Theile der Meifhe anlegen und andrennen und weil dadurd das 
Reinigen erſchwert wird. Boden und Deckel erhalten eine Meine Wölbung, um 
fie zu verſtärken. Die Blafenöffnung, welche mit einem 2 bis 3 Zoll hohen 
Rande oder Halfe verfehen ift, erhält in der Regel eine Weite, welche 1/; des 
Blaſendurchmeſſers gleihlommt. Für den ungehinderten Abzug der Dämpfe 
wäre eine kleinere Deffnung ausreichend, allein die größere Weite wird durch 
die Zwecmäßigkeit der Anwendung eines weiteren Helms gerechtfertigt (fiche 
unten) und erleichtert das Reinigen der Blafe. Am Boden der Blafe befindet 
fih ein 2 bis 3 Zoll weites Rohr mit Hahn, zum Ablaffen des Rückſtandes, der 
Schlempe. Es wird, einſchlieflich der Stelle, wo es in der Blafe befeftigt if, 
beim Einmauern der Blafe, zum Schupe, mit Mauerwerk umgeben. 

Die Zeit, binnen welcher eine Blafenfüllung abdeftillirt werden kann, ift 
für gleiche Quantitäten Meiſche von der, dem Feuer ausgefeßten Fläche der Blafe 
abhängig. Um diefe Fläche möglihft zu vergrößern, machte man früher die 
Blafen fehr weit und niedrig, gab man den Blafen einen fehr großen Durd- 
mefier im Verhältniß zu ihrer Tiefe. Der Boden der Blafen von großem 
Durchmeſſer erfordert aber ein ftarkes Material und wirft ſich Teicht durch die 
Hiße, fo daß er Erhöhungen, Beulen bekommt. Steht dann die Meifche niedrig 
in der Blafe, fo findet leicht Anbrennen der Meiſche ftatt, weil die Erhöhungen 

über die Meifche hervorragen. In fehr flachen Blafen rühren auch die entweir 
enden Dämpfe die Meifhe nicht fo auf, daß dadurch das Anbrennen verhins 
dert wird, weil die Dampfbildbung , das Kochen, nur an einzelnen Stellen er- 
folgt. Aus diefen Gründen nimmt man jept die Blafen von geringerem Durd- 
mefier im Berhältniß zur Tiefe; man giebt den kleineren Blafen einen Durd- 
mefler, der fih zur Höhe wie 5: 2 verhält, für größere Blafen wählt man das 
Berhälmiß 3 : 1. Ueberdies laffen tiefere Blafen eine beflere Benugung des 
Feuers zu, weil fie mit einem Buge um die Blafe verfehen werden können. 
Selbſtwerſtändlich muß diefer Bug, auch bei dem niedrigften Stande der Meifche 
in der Blafe, von der Meiſche bedeckt bleiben; die Höhe deffelben muß danach 
genommen werden. 

In Rückficht auf die Feuerungsanlage ift noch zu bemerken, daß eine un« 
vollſtandige Ausnugung des Heizmaterials ftattfindet, wenn der Roft unter dem 
Boden der Blaſe liegt, weil die durch den Luftzug nah hinten gedrängte 
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Flamme nur die hintere Hälfte der Blafe beſtreicht. Der Roft muß deshalb 

gwedmäßig etwas vor der Blafe liegen. Hat bie Blafe einen betraͤchtlichen 

Durchmeſſer, fo ift ein großer flacher Feuerraum erforderlih, und dem ohnge- 

achtel werden die Seiten des Bodens nur unvollftändig von der Flamme ge- 

troffen, wenn man nicht eine befondere Eonftruction des Feuerraums anwendet. 

Diefe Gonftruction ergiebt ſich aus Fig. 91, welde eine ſehr zu cmpfehlende 

Big. a. Blafenfeuerung zeigt. Der 

Roft liegt, wie angedeutet, 

vor der Blafe; in dem 

Feuerraume ift eine Zunge 

gemauert, welde zugleich 

den Boden der Blafe un« 

terflügt. Die Flamme, ge- 

nöthigt um die Zunge zu 

gehen, beftreiht den gan- 

sen Boden der Blafe, tritt 

dann vorn in den, um Die 

Blafe führenden Zug, und 

gelangt auf der anderen 

Seite, vorn, in den Schorn« 

ftein. Die Richtung der 

Pfeile zeigt den Gang der 

Flamme und der Feuerluft. 

Die Roſtſtäbe find Ddreifeitig und werden mit der breiten Seite nad) oben ge- 

legt, fo daß die Spalten fih nah unten erweitern. Je nachdem man Holz, 

Torf, Brauntohlen oder Steinfohlen ald Heizmaterial benupt, ift der Roft tie⸗ 

fer oder weniger tief unter die Blafe zu legen, für erſtere etwa 14 bis 16 Zoll, 
für leßtere 12 bis 14 Boll. 

Für die Benugung von ſchwerem Heizmaterial, z. B.-hwerem Torf, Braun» 
tohlen, Steinkoplen, ift aud) die Beueranlage zu empfehlen, welche für eine Braus 
pfanne, Seite 145 angegeben ift; indeß ift nur ein Feuerraum noͤthig. 

Die Brähe der Mate richtet Ach nach der Monas dor au Aefflirenden 
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überdeſtilliren. Daraus ergiebt ſich der Nutzen der Darſtellung alkoholreiche⸗ 
ver Meiſchen, indem eben bei dieſen mit dem Alkohol eine verhältnißmäßig ges 
ringere Menge von Waſſer verdampft, was natürlich eine Erſparniß von Brenn 
material zur Folge hat. " 

Gall nimmt an, daß 1 Quadratfuß dem euer ausgefehter Fläche der 
Blafe in einer Stunde etwa 2640 Wärme-Einheiten (Seite 270) hindurchläßt, 
alfo der in der Blafe befindlichen Meifche zuführt. Sicht man davon ab, daß 
die |pecififche Wärme der Meifche und die latente Wärme der alloholhaltigen 
Dampfe verſchieden fihd von der des Waflers, fo kann 1 Quadratfuß dem Feuer 
ausgejeßter Fläche in 1 Stunde etwa 40 Pfund Meifche von 150 R. bie zum 
Sieden (etwa um 650 R, erhitzen, und diefelbe Fläche in derfelben Zeit 6 Pfd. 
Dampf liefern. Rechnet man, daß von 40 Pfund Meifche 12 Pfund (obngefähr 
1/3) abdeftillirt werden müffen, um allen Alkohol daraus zu gewinnen, fo be: 
darf man zum DPerdampfen, das ift zur Deftillation der Meifche doppelt fo viel 
Zeit, und natürlich au doppelt fo viel Heizmaterial, als zum Erhitzen derfel- 
ben bis zum Siedpunkte nöthig ift. Hat man von 40 Pfund Meifche nur 
10 Pfund (1/4) abzudeftilliren, fo ftehen diefe Zeiten natürlich in dem Verhält— 
niffe von 10 : 6, das ift von 5 : 3 zu einander. 

Für die genauere Berechnung der Menge von Wärme, welhe zum Er—⸗ 
bißen der Meifche und zur Deftillation erforderlich ift, muß man ins Gedächtniß 
jurüdeufen, daß 1 Pfund Waffer von 800 R. (fiedendes Waſſer) 80 W.⸗E. frei 
enthält, und daß in 1 Pfund Waflerdampf von 800 R. 430 W.-E, latent ent: 
halten find (Seite 270); ferner, dag der Siedepunkt des Alkohols bei 630 N. 
liegt und Die ſpecifiſche Wärme des Alkohols 0,615 beträgt, wofür 0,62 geſetzt 
werden kann (a. a. O.), daß mithin zum Erhitzen von 1 Pfund Alkohol von 
00 R. His zum Siedepunfte (um 630 R.) 63 . 0,62 —= 39 W.⸗E. erforderlich 
And, wofür, der Bequemlichkeit beim Nechnen wegen, 40 W.⸗E. angenommen 
werden können, daß endlich Alkoholdampf von 630 R. 167 W.-E. Iatent ent» 
hält (a. a. O.). 

Angenommen, es follen 1000 Pfund Meifche von 6 Procent Alkohol⸗ 
gehalt (Gewichtöprocent), worin alfo 940 Pfund Waſſer und 60 Pfd. Alkohol 
enthalten find, von 150 R. bis zum Sieden erhibt werden, und dann foll das 
von 1/,, alfo 333 Pfund, worin 273 Pfund Waffer und 60 Pfund Alkohol, 
abdeftillirt werden, fo würde der MWärmebedarf der folgende fein: 


Zum Erhigen von 940 Pfund Waffer von 150 R. 

auf 800 R., alfo um 65° R. find erforderlih 940 . 65 — 61100 BE. 
Zum Erbiken von 60 Pfd. Alkohol von 150R. auf 

630 R., alfo um 480 R. find erforderlich 60 . 48 ..0,62 = 1785 BE. 


zufammen 628835 ®.-E.*) 





) Bei diefer Berechnung if, wie man erkennt, vorausgefeßt worben, daß der 
Siebepunft eines Gemiſches aus Alkohol und Wafler das für das relative Verhälts 
niß derfelben berechnete Mitiel fei von dem Sievepunfte nes Waflers und Alkohols, 
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Zum Abdampfen von 278 Pfd. Waſſer find erfor 
derlih: 273.480 0.2.2 000. .. .— 117390 BE. 
Zum Berdampfen von 60 Pfd. Alkohol: 60 . 167 10020 W.E. 


zufammen 127410 BE. 





Im Ganzen find alfo 62885 4 127410 — 190295 B.-E. erforder: 
lid, und die zur Deftillation der Meiſche nöthige Wärme verhält fih zu der 
zum Erhigen der Meifche nöthigen Wärme wie 103 5— 2:1. Es wirt 
ſich fpäter zeigen, daß felbft bei den einfachen Deftillir- Apparaten die zum Ers 
higen der Meifche nöthige Wärme und Zeit wegfält, weil man die Meifhe vors 
gewärmt in die Blafe bringt. 


Der Helm der Blafe ift von größerer Bedeutung, ald es auf den erften 
Blick fheint. Er ſchließt die Deffnung der Blafe und leitet die Dämpfe in die 
Küplvorrihtung. Für Iepteren Zweck wäre ein mäßig weites, vom Deckel der 
Blafe ausgehendes, gebogenes Rohr fon ausreichend, aber da eine weitere 
Deffnung zum Reinigen der Blafe nothwendig vorhanden fein muß, fo fept 
man eben, bei dem einfachen Deftillirapparate, wie es Seite 386 abgebildet ift, 
den Helm auf diefe, um nicht einen befonderen Verſchluß dafür nöthig zu haben, 
und man benupt dann diefe Deffnung zugleih zum Einfüllen der Meiſche in 
die Blafe. Die Fugen zwifhen Helm und Blafe, Helmſchnabel und Kühlrohr 
werden mit einem Teige aus Roggenmehl, Kleie oder Leinkuchenmehl und Waſ⸗ 
fer oder mit Lehmteig verftrihen. 

. 


und daß ebenfo bie fpecififhe Wärme eines folden Gemiſches die mittlere der Be: 
ſtandtheile fei. Deshalb find die 940 Pfd. Waſſer mit dem Siebepunkte 80° R., 
die GO Pfd. Afopol mit dem Siedepunfte 63° R. in Rednung gebradit, und ift 
für vie 60 Pfd. Alkohol die fpecif. Wärme des Altohols 0,62 in Anſchlag gebracht 
worden. Beide Borausfegungen find aber nicht genau richtig. Nach einer Ta- 
belle von Gröning, welde weiter unten folgen wirb, ift der Siedepunkt eines 
Gemifhes aus Altohel und Wafler niedriger, als er fi aus dem VBerhältnig bes 
Atohols zum Wafler bereinet, und nad Balling fleigt bie ſpeciſiſche Wärme 
ver Gemifhe aus Alfchol und Waffer in einem größeren Verhältniffe als in dem 
Verhältniffe, in welchem fi das Wafler vermehrt. Da die Wirkungen diefer bei: 
den Urfahen fi, wenigfiens theilweife, aufheben, fo lann darüber Hinweggegangen 
werden bei Beredinungen, die mit der Praris niemals in genaue Uebereinfimmung 
zu bringen find. Balling ſebt ſogar bei der Berechnung den Giedepunft der Bes 
mifhe aus Altohol und Wafler immer — 80, nämlid — dem Siedepunkte bes 
Waflers, und bringt daher für 1 Pfund Alkohol von 80° R. 80. 0,62 — 49,6 
B.:E. in Rechnung. 

Gall if bei diefen Berechnungen in einen bemerfenswerthen Irrthum ver: 
fallen. Gr läßt nämli die fpecififhe Wärme des Alfohols ganz außer Betracht, 
oder verwechfelt vielmehr den Sievepunft des Alkohols mit deſſen fpecififcher Wärme. 
Er fagt nämlid: da der Siedepunkt des Mfchols 68° R. if, fo wird, um 1 Pft. 
Afohol zum Sleden zu bringen, fo viel Wärme erfordert, ale nöthig wäre, 1 Pft. 
Baffer von 0° Bis 68° zu erhigen. 


— 
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Da die Meifche beim Kochen auffprigt und namentlich beim Beginn des 
Kochens, in Folge de Entweichens der abforbirten Rohlenfäure auffhäumt, fo 
verhindert ein geräumiger Helm das Ueberfprigen, Ueberkochen, Ueberfteigen der 
Meiſche in das Kühlrohr, und er macht es möglich, die Blaſe ſtärker mit Meis 
ſche zu füllen. Der Ieptere Umftand hat Veranlaſſung gegeben, daß man fehr 
geräumige Helme da anwandte, wo die Steuer von der Gräfe der Dlafe zu zah⸗ 
Ten war, wo man alfo danad) trachten mußte, Die Blafe möglichft, das Heißt bie 
zum Rande, zu füllen, wie z. B. in Schweden, 


Die Größe des Helms ift aber auch don erheblichem Einflufe auf die Bes 
ſchaffenheit, namentlich auf die Stärke des Deftillats. Die aus der Meifche ent» 
wickelten Dämpfe werden natürlich in dem Helme etwas abgekühlt, weil der 
ſelbe von der fühleren Luft umgeben ift, und fie werden um fo ſtärker abge 
kũhlt, je mehr Oberfläche der Helm hat, je größer er ift. Erniedrigung der 
Temperatur der Dämpfe, Abkühlung der Dämpfe, hat aber eine Scheidung der 
Dämpfe in eine altoholärmere Flüffigkeit, fogenanntes Phlegma, und in alfos 
holreichere Dämpfe zur Folge, indem bei der Abkühlung Wafferdampf und Als 
koholdampf nicht in gleicher Menge verdichtet werden, fondern Waſſerdampf in 
größerer Menge verdichtet wird, weil der Siedepunkt des Waſſers höher liegt 
als der des Alkohol. Treten alſo die aus der Meiſche entwidelten alkohol⸗ 
baltigen Dämpfe in den Helm, fo fhlägt fih daraus eine alkoholärmere Flüfe 
figkeit nieder, welche in die Blafe zurückfließt, und alkoholreichere Dämpfe gelan« 
gen in das Kühlrohr. Es findet das ftatt, was man Dephlegmation nennt. 
Diefe Dephlegmation ift um fo bedeutender, je bedeutender die Abkühlung ift, 
je größer der Helm. Eine Blafe mit großem Helme liefert deshalb ein ftärkeres 
Deftillat, ald eine Blafe mit Meinem Helme. Sie liefert aber aud ein reines 
res, fuſelfreieres Deftilat, da das Fuſelöl, deflen Siedepunkt noch höher als 
ver Siedepunkt des Waſſers Tiegt, durch die Abkühlung ebenfalls zum Theil 
abgefchieden wird. Bei den complicirteren Apparaten, wo die Dephlegmation der 
Dämpfe in befonderen Theilen des Apparats auf geregelte Weife ausgeführt 
wird, ift die Dephlegmation in dem Helme ohne großen Belang; deshalb, und 
weil bei diefen Apparaten die von der Meifche kommenden Dämpfe nit unmit 
telbar in die Kühlvorrihtung treten, alfo ein Ueberfprigen und Ueberfteigen der 
Meifche in diefe night ftattfinden kann, findet man bei folhen Apparaten meis 
tens Mleinere Helme, als bei den einfachen Apparaten (fiehe fpäter). 


Der Abkühler, die Kühl vor richtung, der Condenfator muß die cin, 
tretenden Dämpfe nicht allein volftändig zu Flüſſigkeiten verdichten, fondern er 
muß aud) die verdichtete Flüffigkeit, das Deftillat, fo weit abkühlen, daß davon 
nichts, oder doch möglichft wenig verdunftet, was der Fall if, wenn deren Tem⸗ 
veratur auf 120 R., höchſtens 140 R. gebracht wird. 


Die hinreichende Verdihtung der Dämpfe und Abkühlung des Deftillats 
ift bedingt durch hinreichende Größe der wärmeentziehenden Fläche des Abkühr 
lers, im Berhältniß zur Temperatur des Kühlwaſſers, von weldem diefe Fläche 
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gelöthet. Die fpiralförmige Biegung macht es möglich, felbft eine fehr lange 
Röhre in einen Heinen Raum zu bringen, was um fo eher geſchehen Tann, als 
der Fall der Bindungen nur ein gerins 
Big. 92. ger fein darf, damit die Flüffigkeit nicht 
zu raſch darin fließt, hinreichend lange 
+ mit der fühlenden Fläche in Berührung 
bleibt. Verzinnung der Schlange im In⸗ 
neren ift micht zu empfehlen, da diefelbe 
fih bald abnugt und dann, durch Bil 
dung einer galvaniſchen Kette, die Ber- 
förung des Kupfer fördert. Man be 
rückſichtige, daß die in die Schlange tres 
tenden Dämpfe Kohlenfäure und etwas 
Eifigfäure enthalten, deshalb Zinn an- 
greifen Tonnen, und daß Kupferfalze weit 
weniger nachtheilig find, ald man ger 
wöhnli glaubt. 

Die Schlange muß oben weiter fein als unten, fie muß fid verjüngen, 
weil eine allmählige Verdichtung der eintretenden Dämpfe, alfo Verminderung 
des Bolumens fattfindet. Verjüngt fi) die Schlange nicht, fo dringt, nach er» 
folgter Verdichtung der Dämpfe, eine bedeutende Menge Luft dur die untere 
Deffnung der Schlange in die leptere, und es findet fo bei rafcherem und 
langfamerem Gange der Deftillation ein fortwährender ſtarker Luftwechſel ſtatt, 
der Altoholdämpfe entführt. Bei einfachen Deftillirapparaten erhält die Schlange 
oben einen Durchmeſſer von etwa 1/,; des Durchmeſſers der Blafe und fann 
fi die Schlange unten dann bis auf 1 Zoll verjüngen. Die kühlende Fläche 
der Schlange erfährt man durch Multiplication des mittleren Umfangs der 
Schlange mit deren Länge, oder durch Multiplication des mittleren Durchmeſ- 
ſers mit 3,141 und der Länge. Beträgt z. B. der mittlere Umfang 6 Zoll 
— 1/a Buß (0,5 Fuß), die Länge 40 Fuß — 480 Zoll, fo ift die Kühlfläge 
40 . 0,5 = 20 Duadratfuß oder 480 . 6 = 2880 Qunbratjti = Zr 
— 20 Quadratfuß. Hieraus folgt, felbfiverftändlih, daß man die Ränge der 
Schlange für eine gegebene Kühlfläge und für einen gegebenen mittleren Um- 
fang erfährt, wenn man die Fläche durch den mittleren Umfang dividirt. Soll 
3- DB. die Küplflähe 20 Quadratfuß betragen und foll der mittlere Ums 
fang der Schlange 0,5 Fuß (6 Zoll) fein, fo iſt die erforderliche Länge 
Rn — 40 Fuß. Die "Zahl der Windungen ergiebt fih natürlih aus der 
Beite der Windungen, das ift aus der Länge einer Windung. Sollen z. 2. 
die Bindungen einen Durchmeſſer von 21/3 Fuß haben, fo beträgt die Länge 
des Rohrs in einer Windung ohngefähr 7,8 Fuß (2,5 . 3,141), fo muß das 


4 40 
Rohr von 40 Fuß Länge 78 





— 5 Bindungen erhalten. 
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Die Schlange ſteht, wie die Abbildung zeigt, in einem mit kaltem Waſſer 
gefüllten Behälter. Der Behälter ift entweder ein fehendes Faß -(Rühlfah), 
oder eine aus Steinplatten zufammengefügte Cifterne, natürlich dann vierfeitig. 
Denken wir und das Waſſer darin ruhig ftehend, fo wird der Vorgang bei der 
Verdichtung der Dämpfe und der Abkühlung der verdichteten Klüffigkeit-der fol- 
gende fein. Die in die Schlange tretenden Dämpfe geben an die Schlange und 
an das Waſſer Wärme ab, erwärmen alfo das Waſſer bald beträchtlich. Der 
Theil der Dämpfe, welcher nicht fogleid verdichtet wird, feßt den Weg 
fort und wird tiefer in’ der Schlange verdigtet, hier das Waſſer erwärmend. 
Die verdichtete Klüffigkeit fließt langſam in der Schlange weiter und wird all, 
mählig auf die Temperatur des Waſſers, das die Schlange umgiebt, abgekühlt. 
Da nun erwärmted Wafler ein geringeres ſpecifiſches Gewicht hat als kal⸗ 
teres Waſſer, auf diefem ſchwimmt und in diefem in die Höhe fteigt, fo ſam⸗ 
melt fi) im oberen Theile des Kühlfaffes bald warmes Wafler an, nämlich 
theils das Waſſer, was von den oberften Bindungen der Schlange erwärmt iſt, 
theild das, was von den unteren Windungen in die Höhe geftiegen if. Dar 
durch verlieren die oberen Windungen der Schlange die abfühlende Wirkung 
mehr und mehr, die Verdichtung der Dämpfe erfolgt, mehr und mehr, nad un 
ten hin, die Kühlfläche wird immer Meiner und reicht endlich nicht mehr zur 
volftändigen Verdichtung und Abkühlung des Verdichteten aus. Deshalb muß 
in eirfem Kühlfaffe von der Einrichtung, wie fie die obige Abbildung zeigt, un 
ausgefept kaltes Waffer nachfließen, das erwärmte Waſſer abfließen. Das kalte 
Waffer wird dabei, aus leidht erfihtlihem Grunde, dur ein Rohr (Pfaff) auf 
den Boden des Faſſes geleitet, oben ift am Kaffe ein Abflußrohr für das warme 
Waſſer. Gewöhnlich fpeift man das Kühlfaß aus dem Reſervoir für kaltes 
Waſſer, das im oberen Theile des Brennereigebäudes ſteht. 


Man erkennt nun leicht, daß, je nach ſtärkerem oder ſchwächerem Zufluſſe des 
Waſſers in das Kühlfaß, das Wafler oben fälter oder wärmer abfließen muß, 
daß man es alfo in der Gewalt hat, die mittlere Temperatur des Kühlwaſſers 
zu erniedrigen oder zu erhöhen (fiehe oben). Es ift immer zwedtmäßig, den 
Zufluß fo zu reguliren, daß die obere Windung der Schlange noch von laumars 
mem Waſſer umgeben Bleibt, weil es zweckmäßig ift, daß die heißen Dämpfe alle 
mäplig in einen fälteren Raum treten, es findet fonft in Folge zu plößlicher 
Verdichtung foßweifes Eindringen der Luft in die Schlange bei nicht völlig 
gleichbleibendem Gange der Deftillation ftatt. 


Bo ftetiges Zufließen des Waſſers in das Kühlfaß nicht ftattfinden kann, 
weil es an einem hochſtehenden Waflerrefervoir, fließendem Waſſer überhaupt, 
fehlt, wo man das erwärmte Kühlwaſſer periodiſch, meiſtens nad dem Abdeſtil- 
liren einer Blafe, durch Nachpumpen von kaltem Waſſer erfept, muß der Raum 
im Kühlfaffe über der Schlange groß genug fein, um das auffleigende warme 
Waſſer faſſen zu können, wie es Fig. 93 zeigt. Die Schlange bleibt dann fort 
während von kaltem Waſſer umgeben. Auch bei fletigem Zufluffe von Waſſer 
läßt diefe Erhöhung des Kühlfaffes eine beſſere Ausnugung des Kühlwaſſers 
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zw, da bei derſelben das Waſſer wärmer ablaufen kann. Daß das Waſſer 
Fig. o8. ebenfalls durch ein Rohr auf den Bos 
den des Kühlfafles geführt wird, vers 
fteht fih von felbft. 
Die Schlange empfiehlt fih als 
Kühlapparat durch Einfachheit und 
Dauerhaftigkeit. Der Borwurf, welchen 
man ihr zu machen pflegt, daß fie fih 
nicht leicht reinigen laſſe, ift nad 
meinem Dafürhalten nicht gegründet. 
Bei ununterbrodhenem Gebrauche bleibt 
fie fehr rein und durch Füllen mit 
Aſchenlauge, dann dünner Schlempe 
und Rahfpühlen mit reinem Waſſer ift 
vollftändige Reinigung nicht ſchwierig . 
zu erreichen, felbft nach längerem Nicht- 
gebrauche. Die Reinigung des Neußeren 
der Schlange läßt fich durch Abreiben 
mit fäuerlihem Wafler oder Schlempe 
bewerfftefligen. Diefe Reinigung ift nicht zu verfäumen, und fie ift um fo öfter \ 
nöthig, je härter das Kühlwaſſer. Hat die Kühlſchlange einen erdigen Ueber- i 
zug aus fohlenfaurem Kalk, Gyps u. ſ. w., fo wird das Durchgehen der Wärme, 
alſo die kũhlende Wirkung der Schlange, außerordentlich vermindert. 

Bon größerem Belange ift der Vorwurf, daß runde Röhren überhaupt 
nicht die zweckmäßigſte Form für einen Eondenfator (Dampf Berdichter) und 
Kühler haben, weil fie den Dämpfen und den Flüffigkeiten eine verhältnißmäßig 
Meine kuͤhlende Släche bieten. Nur die äußerte Schicht des Dampfitroms ift 
in einer Röhre der ablühlenden Wirkung der Röhre audgefept, und die in der 
Röhre fließende Slüffigfeit bildet einen nur ſchmalen Streifen. Diefer Bor- 
wurf trifft die Schlange um fo ftärker, je größer ihr Durchmeffer ift; eine en« 
gere längere Schlange ift deshalb einer weiteren fürzeren vorzuziehen. 

Eben fo ift der Vorwurf gegründet, daß bei Anwendung der Sählange das 
Kühlwaffer auf eine nicht eben zweckmäßige Weife zur Benugung kommt, wie 
daraus hervorgeht, daß das Wafler nur auf etwa 400 R. erwärmt aus dem 
KRühlfaffe abfließt. Im Verhältnig zu dem fehmalen Kreife Wafler, weldes 
durch die Schlange erwärmt wird, ift nämlich die Breite der Waflermaffe viel ’ 
zu bedeutend, der auffteigende warme Strom erwärmt auf feinem Wege Waſſer, ' 
he er, dadurch felbft gefühlt, abfließt. Balling hat deshalb den Vorſchlag 
gemacht, den inneren Raum des Kühlfaſſes fo auszufüllen (etwa durch Einftel- 
len eines engeren Faſſes), daß das Kühlfaß nur einen Kranz von Waſſer ents 
hält, in welchem die Schlange zu liegen fommt, wobei, ſelbſtverſtändlich, fteter 

Zuſluß von Waſſer vorausgefept wird. 
Um an Kühlwaſſer zu erfparen, hat man wohl die oberen Windungen der 
1 Schlange außerhalb des Wafferd gelegt, alfo die Abkühlung theilweife durd) die 
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Luft vollziehen laſſen. Diefe Einrichtung gewährt nur im Winter und wenn die, 
von der Luft zu fühlenden Windungen im Freien liegen, einen erheblichen 
Nupen. Man hat aud) verſucht, den oberen Theil der Kühlröhre zum Erwär- 
men von Räumen, Trocknen oder Darren zu benußen, was aber unverhältniß- 
mäßig große Röhren nöthig macht. Die Wärme, welde die Dämpfe dem Kühle 
waſſer mittheilen, geht auch bei gewöhnlicher Einrichtung nicht verloren, da das 
warme Wafler des Kühlfaſſes für verſchiedene Zwecke zu benugen ift, z. B. zum 
Speifen des Dampftefiels. 

Da das Küplfaß einen bedeutenden Raum einnimmt, fo pilegt man es 
meiſtens außerhalb des Gebäudes aufzuftellen, wodurd man zugleich den Nach⸗ 
theil befeitigt, den die von dem Faſſe auffleigenden Dämpfe nad und nad) dem 
Gebäude zufügen, wenn das Faß innerhalb deffelben ſteht. Auch befördert die 
Aufftellung im Freien, zur falten Jahreszeit, die Abkühlung. 

Es ift bei der Deftillation von Wichtigkeit, unausgefeßt die Stärke des 
ablaufenden Deftilats zu kennen. Dazu dient die Vorrihtung, welhe an dem 
Big. 93 abgebildeten Kühlfaſſe angebracht iſt. Sie befteht aus der zmeifchent- 
ligen Röhre es, ift bei s am Ende der Schlange befeftigt. Der eine Schenkel 
der Röhre erweitert fih oben zu einem Trichter wo, welder an der Seite den 
Abfluß v hat und welder mit einer Glasglocke bededt ift. In diefem Schenkel 
befindet fi ein Altoholometer. Das Deftillat füllt die Röhre, fließt aus v ab, 
und der Alkoholgehalt Tann an dem Altoholometer abgelefen werden. Das 
gefrümmte Rohr = dient zum Entweichen der Luft des Deſtillir- und Kühl: 
apparats und der aus der Meiſche fid) entwickelnden Kohlenfäure; wäre es nicht 
vorhanden, fo müßten diefe durch das Schenkelrohr gehen, es würde ein Auf 
fprudeln des Deſtillats in dem Trichter ftattfinden und das Altoholometer würde 
jertrümmert werden. Bon v ab läßt man das Deftillat in ein ausgemeſſenes 
und graduirtes Refervoir laufen, an welchem man den Stand der Flüffigkeit an 
einer Ölasröhre erkennen und die Menge deffelben ablefen kann. Die ganze 
Einrihtung läßt ſich leicht mit Verſchluß anlegen, fo daß jede Citwendung des 
Deſtillats unmöglich iſt. 

Ohngeachtet die Kühlſchlange eine nur unvollkommene Ausnutzung des 
Kühlwaflers zuläßt , iſt fie doch, wie ſchon oben gefagt, der verbreitetſte Kühl- 
apparat, und namentlich da faft immer angewandt, wo Waſſer im Ueberfluffe zu 
Gebote fteht. Wo man aber mit dem Waſſer fparfam umgehen muß, ift man 
genöthigt, ſich nad einem anderen Kühlapparate umzufehen, der feine Pflicht 
mit einer geringeren Menge Waſſer erfüllt. Ohne Frage bedürfen die Kühl« 
apparate die geringfte Menge von Waſſer, welche nad) dem Principe des fogenann« 
ten Lie big'ſchen Kühlapparats conftruirt find, bei denen nämlich die heißen 
Dämpfe und das Kühlwafler, getrennt durch eine dünne Metallfläche in entge- 
gengefepter Richtung gehen. (Vergleiche Seite 222.) Ein folder Apparat ift 
der Babo’fhe. Big. 94 zeigt denfelben, wieTer, mit einigen Verbeſſerungen, 
in Hohenheim angewandt wird. Die Dämpfe treten in das Zickzackrohr, deſſen 
gerade Theile a. durd die Knieröhren 5... verbunden und von den weiteren 
Röhren c ... umgeben find. In dem von den beiden Röhren gebildeten 
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Zeiſchenraume geht das Kühlwaſſer von unten nach oben. Das Waſſer fließt 
nämlich durch das Trichterrohr d in das unterfte Hüllrohr, gelangt durch Zwir 
Fig. 94. ſchenroöͤhren in die 

höher liegenden Röh» 

ten und fließt oben 

bei f ab. Die Leis 

Hung dieſes Kühl: 


“ apparats, der, natür« 
lich, fteten Zufluß 
von Waſſer erfordert, 
läßt nichts zu wüns 
Then. Das Waſſer 


fließt aus demfelben 
mit einer Tempera⸗ 
tur von 65 bis 70° 
R. ab, fo dag alfo, 
wenn es mit 1008. 
in den Apparat kam, 
von ihm pr. Pd. 55 
bis 60 BE. aufge» 

nommen werden, 

während bei der 

“ Kühlfglange nur 
etwa 30 W.⸗E. pr. 
PP. Waſſer zu red» 
nen find. In der 
That braucht man bei 
'augung dieſes Kühlapparats faum halb fo viel Wafler, ald bei Benugung 
: Schlange. Der Abfluß des Waſſers wird durch den Hahn e an / regulirt 

d Dadurd natürlich auch der Zufluß des Waſſers. 

Um den Apparat vollftändig reinigen zu können, find die Knieſtücke 5 (Fig. 95) 
Fig. 9. durch Verſchtaubung mit den geraden Röhren a verbun- 
den, und diefe Verſchraubung fließt zugleich die Auße- 
ven Röhren c, fo daß man im Stande ift, die inneren 
Röhren aus den Äußeren herauszuziehen und fie auch 
von Außen zu reinigen, was, wie oben erwähnt, fehr 
wichtig if. Ein völlig dichter Verſchluß wird durd die 
Verſchraubungen dadurch erlangt, daß die inneren Röh- 
, am ihren Enden, mit einem einen erhabenen Borde oder Ringe verfehen 
‚ der nahezu die äußeren Röhren verfhlieht, aber dod das Herausnehmen 
Röhren nicht hindert; außerdem läuft das abwärts gerichtete Ende der 
zen etwas verjüngt zu und fledt mit diefer Berjüngung in dem obern 
il des Knierohrs, defien unteres Ende wiederum in dem nächitfolgenden 
ze ſteckt. Die Scheiben (Flantſchen) an den Anieröhren haben mit denen 
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welches das Rohr d umgiebt und läuft oben, da wo die Dämpfe bei fin das 
Rohr dA eintreten, durh c ab. Man fieht, daB, wie früher angegeben, Wafler 
und Dampf in entgegengefeßter Richtung gehen. Die Räume, welche Waſſer 
enthalten, find heil gehalten, die, wo ſich Dampf befindet, dunkel. 

Der Apparat ruht auf einem Ringe von Gußeifen, der vier Füße hat. Er 
nimmt einen Tleinen Raum ein und ftellt, fauber gearbeitet. und erhalten, eine 
Zierde der Brennercien dar. Seine Leiftung ift bedeutend in Bezug auf Erſpar⸗ 
niß an Waſſer, da das Waſſer faſt mit der Temperatur der eintretenden Dämpfe 
abläuft. Er erfordert aber große Sorgfalt bei der Anfertigung und läßt keine 
fchere Reinigung zu, außer wenn die Beten aus zwei, dur Schrauben ver: 
bundenen Hälften beftehen, wodurd der Apparat aber fehr vertheuert wird. 

Es ift nun noch von den Blafen für die Dampfdeftilation zu reden. 

Wenn die Deftillation der Meifche durch eingeleiteten Waſſerdampf bewerk⸗ 
Relligt werden foll (Seite 389), fo giebt man der Blaſe eine größere Höhe zu 
ihrem Durchmeſſer; man macht fie ohngefähr 11/, bis 2 mal fo hoch, als weit, 
und man leitet dad aus dem Dampfkeſſel fommende Rohr bis auf einige Zoll 
vom Boden der Blafe. Die größere Höhe oder Tiefe der Blafe ift hier durch⸗ 
aus nothwendig, damit die Meifche durch den Dampfſtrom gehörig durchgerührt 
werde und der Dampf Zeit habe, Wärme an die Meifche abzugeben. In einer 
iehr weiten und flachen Blafe wird die Meiſche nur an einer Stelle von dem 
Dampfftrome aufgerührt, alfo nur hier erhigt und deftillitt; die Dampf⸗ 
blafen treten zum Theil unverdichtet aus der Meifche hervor, weil der Weg, den 
fie zu machen haben, ein fehr kurzer it. Das Dampfrohr muß fih unten, in 
der Blafe, erweitern, dadurch wird das heftige Stoßen vermieden, was ſich ſonſt 
beim Beginn der Deftillation zeigt. Es braucht wegen der bedeutenden Ger 
Ihwindigkeit des Dampfes nicht fehr weit zu fein; 1 bis 11/; Zoll Durchmeſ⸗ 
fer ift für gewöhnliche Fälle vollkommen hinreihend. Wo eine Dampfmafchine 
mit höherem Drucke als bewegende Kraft vorhanden ift, treten zwei Dampfröb- 
ten in die Blafe, die eine für direct aus dem Dampfkeſſel tommenden. Dampf 
(directen Dampf), die andere, weitere, für den Dampf, welcher von der Dampf- 
mafhine abgeht, nachdem er feine mechanifche Wirkung ausgeübt hat (Maſchinen⸗ 
damph. 


In Bezug auf das Material, aus welchem die Blaſen angefertigt werden, 
iſt man bei der Dampfdeſtillation weit weniger gebunden, als bei der Deſtilla⸗ 
tion mit directem Feuer, und nach dem Materiale iſt auch die ſpecielle Form 
ſehr verfchieden. Man benugt Blafen von Kupfer, von Gußeifen, von Holz, ja 
ſelbſt von Stein. 

Für kupferne Blaſen braucht hier das Metall nicht fo ſtark zu fein, wie 
bei der Deftillation durch directes Feuer, da der Boden nicht frei liegt und auf 
die Bände unterftügt werden konnen. Um die, durch den Dampf in das Ins 
nere der Blafe geführte Wärme möglichft zufammenzuhalten, muß die Blafe mit 
ſchlechten Wärmeleitern umgeben werden. Man verfieht fie deshalb mit einem 
hölgernen oder gemauerten Gehäufe (Mantel), läßt auch wohl das Gehäufe 
nicht ganz anfchließen, fondern nimmt es etwas weiter und füllt den Zwifchene 
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raum mit einem ſchlechten Wärmeleiter z. B. mit Aſche aus, oder man veriälicht 
alle Fugen zwifchen dem Mantel und der Blafe recht vollftändig, wo dann dit 
eingefchlofiene Luft, ala der ſchlechteſte Wärmeleiter, die Wärme nicht durdläft. 

Zweckmäßig ift es, den Boden der Blafe zu vertiefen und in diele Verit 
fung das Dampfrohr einmünden zu laffen, wodurd recht vollftändiges Auftib⸗ 
ten der Meiſche, raſche und vollftändige Entwidelung der alkoholiſchen Dünrt 
erreiht wird. Das Abflußrohr für die Schlempe geht dann von der Bertielun 
aus, die Schlempe läuft raſch ab und es ift feine Rührvorrihtung zur Britt 
rung des Abfluffes erforderlich. If eine Vertiefung nicht anzubringen, fo fig 
fich die Mündung des Dampfrohrs unten in der Blaſe feitwärts, fo daß du 
Rohr etwa einen Biertelfreid macht; die Meifche kommt dann, durd) den Ein 
des Dampfes, in eine Freisförmige Bewegung, fo daß immer neue Antheile de 
Meiſche dem Dampfftrome ausgefeßt werden. Befonders bei der Drfilane 
fehr Dieter Meiſchen if zweckmähige Zuleitung des Dampfes von großer BE 
tigkeit, weil ſich in diefen die Wärme fehwierig vertheilt. Cine eiförmige & 
ſtalt der Blafen, wie fie namentlich bei gußeijernen Blafen jept gemöbnli 
uͤblich if, entſpricht den Anforderungen, welche man an die Gefalt der Bi 
zu machen hat, fehr gut. 

Hölgerne Blafen haben die Geftalt eines aufrechtftehenden Faſſes, von d 
fen oberem Boden ein weites gefrümmtes Rohr ausgeht zum Ableiten d 

Big. 97. Dämpfe. Sole hölzerne Blafen yitw 
fich durch große Billigfeit aus, aber hie 
ders der obere, den Dämpfen aut 
Theil derfelben wird bald mürbe und 
iſt deshalb rathfam, fie mit dünnen X 
pferblech auszufüttern. Noch befler it 
den oberen Theil und den Boden aut k 
teren Kupfer beftehen zu laffen; der Dei 
ann dann die zweckmaͤßige Vertiefung. 
obere Wölbung einen Helm erhalten. | 
Blafen erſcheinen fo als kupferne BU 
mit dünnen, durch Holz gefchügten und 
füpten Seitenwänden, von der Geftalt. 
es Big. 97 zeigt. 

Steinerne Blafen werden aus | 
Sandfteinplatten (vier Seitenftüden 
zwei Bodenftücten) mittelft gehauener Fugen und Kitt zufammengefügt und I 
eiferne verfchraubte Bänder zufammengehalten. Sie ftellen alfo vierſe 
mehr tiefe als weite geſchloſſene Eifternen dar. In dem oberen Bobdenjtüt 
findet fih die mit Kupfer ausgefütterte Deffnung für den Helm oter 
Helmrohr. Auch von Meineren Steinen führt man die Blafen in runder | 
auf und legt dabei innen die Fugen mit Zinnftreifen aus, die anfangs | 
vorſtehen, durch Klopfen (Stauden) dann aber in die Fugen getrieben 
den und dieſe dicht fließen. 
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Dei Berechnung der Größe der Dampf⸗NMeiſchblaſen ift zu berüdfichtigen, 
daß fich das Bolumen des Inhalts derfelben, während der Deftillation, nicht 
vermindert, wie bei der Deftillation durch directes euer, ſondern dur Verdich⸗ 
tung des Dampfes vergrößert. Die Vergrößerung ift um fo beträchtlicher, je 
Rärker der Wärmeverluft durch Ableitung if. Die Blafen dürfen nur zu etwa 
2/; mit Meifche gefüllt werden. Meberfleigen der Meifche ift bei der Dampf: 
deftillation nicht jo leicht zu befürchten, wie bei der Deftillation durch directes 
Feuer, und es ift dur forgfältige Regulirung des Dampfftroms, fogar beim 
Beginn der Deftillation, leicht zu verhüten. 

Zur Bermeidung des Wärmeverluftes durch Ableitung und zur Erſpa⸗ 
rung von Dampf ftellt man kupferne Blaſen wohl fo auf, daß fie von der 
abgehenden Wärme der Dampfkeſſelfeuerung erwärmt werden, oder bringt man 
fie in dem Dampfkeſſel felbit an (fiehe fpäter). 

Die Anwendung des Dampfes in den Brennereien bietet erhebliche Vor⸗ 
tbeile dar, insbefondere die folgenden: 

Es ift bei der Dampfdeftillation kein Anbrennen der Meifche zu befuͤrch⸗ 
tn, man kann deshalb concentrirtere Meifchen- zur Deftilation bringen, das 
Product ift alfo ftärker und es ift reiner. 

Die Dampf-Defillirblafen können aus ſchwächerem und billigerem Mate⸗ 
riale hergeftellt werden, und find dann dennoch dauerhafter. 

Die Deftillirapparate für Dampfdeftillation laſſen fih auch da aufitellen, 
wo es bei directer Beuerung nicht möglich fein würde, und da der Apparat weit 
entfernt von der Feuerung des Dampfkeſſels fteht, fo ift Feuersgefahr vermieden. 
Das Arbeiten damit ift weit reinlicher und die Deftilation ift mit der größ- 
ten Reichtigfeit zu reguliren. 

"Indem man den Dampf eines größeren Dampfkeſſels nicht allein zur Des 
Rilation, fondern auch zum Dämpfen der Kartoffeln, Gahrbrühen der Meifche 
und zum Erhigen von Waſſer anwendet, benust man gleichſam die größere 
geuerung des Dampffefield als Märmequelle für verfchiedene Erhikungen, zu 
denen fonft mehrere Pleinere Feuerungen nöthig fein würden. Daraus erwacht 
beträchtliche Erſparniß an Brennmaterial. Cine größere Teuerung, namentlich 
unter einem Dampfteflel, laßt fich möglichſt vortheilhaft anlegen, weil keine 
anderen Rücfichten als die der vollkommenen Ausnupung des Heizmateriald zu 
nehmen find. Im größeren Feuerungen erfolgt die Verbrennung des Heizmate- 
rials weit vollftändiger und energifcher als in Fleineren. Die Wärmeentziehung 
durh das Mauerwerk wächft nicht in dem Verhältnifie, ald eine Feuerung grös 
Ber ift ale eine andere. 

Als Nachtheil der Dampfdeftillation pflegt man anzuführen, daß die 
Reifche dabei verdünnter wird, daß alfo mehr davon abdeftillirt werden muß, 
um allen Alkohol zu erhalten, alfo ein wäſſerigeres Deftillat refultirt, was 
ſtärkere Nectification und Dephlegmation nöthig macht. Diefer Nachtheil ift 
indeß nicht fo beträchtlich, als es auf den erften Blick fcheint. Man berück⸗ 
Ächtige, daB fo concentrirte, dicke Meifchen, wie fie durch Dampf deftillirt were 
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fen einfachen Apparat ausihließlih und zwar in folgender Weife. Angenom- 
men, die Blaſe faßte zwiſchen 700 bid 800 Quart Meifche, und es waren tägs 
id 3400 bis 4000 Quart Meifche abzudeſtilliren, abzutreiben, fo hatte 
man von einem Tage zum anderen fünf Blafen abzudeltilliiren, und, wenn die 
Blafe noch zur Deftillation des Lutters diente und, wie ed gewöhnlidy der Fall 
war, zum Erhitzen des Meifchwafjers benugt wurde, diefe Operationen darin 
auszuführen. Man arbeitete daher Tag und Nacht ohne Unterbrehung. Für 
jede Blafe waren zwei Arbeiter angeftellt. 

Nachdem während der Naht Branntwein aus dem Lutter gemacht und der 
Rahlauf abdeftillirt worden war, nahm man, gegen 4 bis 5 Uhr des Mor« 
gend, den Helm ab und gab man zu dem Rüdftande von dem Weinmachen, ‘dem 
Weinwaſſer (natürlich fehr fufelig), fo viel warmes Wafler aus dem Kühlfaffe, 
daß die Blaſe völlig gefüllt wurde. Während das Wafler durch ſtarkes Feuer 
ind Sieden gebracht wurde, legten die Arbeiter die mit dem Schrote gefüllten 
Säle und die Wafferrinnen auf den Rand des Meifchbottich®, gaben dann etwas 
taltes Waſſer in diefen und darauf fo viel von dem kochenden Wafler, dag es 
die zum Einteigen der 12 bis 16 Scheffel Getreide erforderliche Temperatur ers 
hielt. Die dadurch theilweife geleerte Blafe wurde wieder mit Waffer gefüllt, das 
Beuer verftärkt, und während das Waſſer zum Sieden fam, wurde das Schrot 
eingeteigt. Die Operation erforderte etwa 1/, Stunde Zeit, während welcher 
das Wafler den Siedepunkt erreicht hatte. Die eingeteigte Maſſe wurde dann 
gahrgebrüht und tüchtig durchgemeifcht. ' 

Bon dem Abftoßen des Helms bis zum beendeten Einmeifchen verging 
obngefähr eine Stunde Zeit, fo daß zwifchen 4 bis 6 Uhr Morgens die Blaſe 
zum erften Male mit abzutreibender Meifche gefüllt wurde, und zwar bie ohn⸗ 
gefähr 6 Zoll vom Rande. 

Wahrend fih die Meifche in der Blafe erwärmte, wurde fie mit einem hol: 
jenen Rührer öfter umgerührt, damit die feiten Subftanzen derfelben ſich nicht 
zu Boden ſenken und anbrennen konnten; erft wenn die Meifche bald anfangen 
wollte zu kochen, wurde der Helm aufgefegt und wurden die Yugen zwifchen 
demfelben, der Blafe und Schlange verftrichen (Seite 392). 

Bon der Füllung der Blafe mit Falter Meiſche bis zum Kochen der Mei- 
Ihe verging eine Stunde. Die Deftillation begann, wenn der Helmfchnabel fo 
heiß geworden, dag man die Hand nicht darauf halten konnte; das Feuer wurde 
dann durch Schieber u. f. w. gemäßigt. 

11/, Stunde nah dem Anfange des Kochens war die Deſtillation been⸗ 
det. Es fanden ſich in der Vorlage (dem Gefäße, in welches das Deſtillat 
fließt) 120 bis 140 Quart Lutter. 

Der Helm wurde nun abgeſtoßen und der Rückſtand in der Blaſe (die 
Schlempe, der Spuͤhlicht) ausgeſchöpft. Dies Ausſchoͤpfen und das Füllen der 
Blaſe mit neuer Meifche dauerte /,; Stunde, fo daß das Abtreiben jeder Bla 
fenfüllung von 650 bis 750 Quart 21/, bis 3 Stunden erforderte. Zu fünf 
Blaſenfüllungen bedurfte man deshalb 121/, bis höchſtens 15 Stunden. 

Nachdem die Schlempe der lebten Blafenfüllung ausgefhöpft war, wurde 
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die Blafe mit Waffer gefühlt und völlig blank gefcheuert. Eben fo wurden der 
Helm und die Schlange mit Schlempe und Waſſer gereinigt. Dann kam der 
gewonnene Rutter, ohngefähr 600 Quart betragend, nebft dem Nachlaufe von 
der vorigen Deftillation in die Blafe. Sammt der Füllung des Kühlfaſſes 
mit neuem falten Waſſer nahmen alle diefe Arbeiten 2 Stunden Zeit in An« 
ſpruch; um den Lutter ins Kochen zu bringen bedurfte es einer Stunde, 
fo daß alfo 154/, bis 18 Stunden nad der Füllung der erften Blafe mit 
Meifche, die Deftillation des Lutters begann und am Morgen beendet war, wo 
dann das Einmeiſchen u. f. w. wieder anfing. 

Zum Abtreiben erforderte eine Weinblafe zwar nicht mehr als die doppelte 
Beit einer Lutterblaſe, doc lich der Brenner gewöhnlich den Nachgang, Rach- 
lauf, fo lange in die Vorlage fließen, bid er am andern Morgen den Helm 
abnahm. . 

Am erſten Tage wurde aus dem Rutter nicht Branntwein, fondern ſoge⸗ 
nannter halber Wein gemacht, das heißt am erften Tage lich man dae ganze 
Deftillat des Lutters zufammen in eine Borlage fließen, wodurch der Alkohol: 
gehalt deffelden unter den des Branntweins fam. Am andern Tage wurde der 
Halbe Wein mit dem, an diefem Tage gewonnenen Lutter wieder auf die Blafe 
gebracht und nunmehr ganzer oder guter Wein, das ift Branntwein ber 
reitet. Die Deftillation wurde dabei natürlich unterbrochen, wenn das Deftil- 
lat in der Vorlage die erforderliche Stärke (etwa 52 bie 530 Tr.) zeigte; 
dann wurde eine andere Borlage vorgelegt, das ſchwache Deftillat, der Rache 
Tauf, darin aufgefangen und, wie oben angegeben, dem Lutter bei der Deftil« 
lation zugefeßt. 

Wenn man nicht erft halben Wein, fondern fogleih Branntwein aus dem 
Sutter machte, fo wurde, ſelbſtverſtändlich, bei der Deftillation des Lutters das 
Deftilat nur fo lange in die Vorlage gelaffen, daß der Inhalt derfelben die 
Stärke des Branntweins erhielt, dann wurde die Vorlage gewechſelt, der Nach ⸗ 
lauf befonders aufgefangen. Man glaubte aber, und nicht mit Unrecht, daß 
die Güte des Products vorzüglich mit durch die wiederholten Deftillationen be— 
dingt werde. 


Einfaher Apparat mit Borwärmer. — Beim Gebrauche des chen 
beichriebenen einfachften Deſtillirapparats mußte: ſich fehr bald eine wefentliche 
Verbeſſerung aufdrängen. Dan mußte erfennen, daß die, bei der Deftillation 
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wenn die Klappe d fo ſteht, wie es die Abbildung zeigt, nicht unmittelbar in 
den Shornfein treten, fie ift genöthigt, um den Vorwärmer zu gehen und ges 
langt dann erft durch e in den Schernftein. Die in den Borwärmer gebrachte 
Meiſche wird fo beliebig ſtark vorgewärmt; ift fie hinreichend Heiß, fo verfchließt 
man der Zeuerluft den Zutritt zu dem Borwärmer, was mittelft des, an der 
wi 00 Klappe d fißenden 

eifernen Stabes leicht 
geſchehen kann; die 

Feuerluft geht dann 

unmittelbar in den 

Schornſtein. Theile 

um die Meiſche Dur) 

Umrühren gleihförs 

mig zu erwärmen, 

theild um Anbrennen 

derfelben zu verhüs 

ten, it im Vorwär⸗ 

mer ein Rührer vors 

handen. 

Diefe Art und 

Weife, die Meifhe 

vorzuwärmen, natürs 

lich nur anwendbar 

bei Apparaten mit 

directer Feuerung, 

wurde bald durch 

eine andere Art und Weife der Vorwärmung verdrängt, welche außer Erfparniß 
an Zeit und Heigmaterial auch Erſparniß an Kühlwaffer gewährt, bei welcher 
die Meiſche nit anbrennen kann und welde für Deftillirapparate jeder Art 
anwendbar if. Man ließ nämlich die aus der Blafe entweichenden Lutter⸗ 
dämpfe nicht direct in die Kühlſchlange treten, fondern erft durch eine kleinere 
Schlange gehen, die in einem Gefäße lag, welches die Meifche für die nächſte 
Blafenfüllung enthielt. Big. 100 (a.f. ©.) zeigt einen, mit einem ſolchen Borwärmer 
verfehenen Apparat. Die aus der Blafe entweihenden Dämpfe treten bei a in die 
Schlange des Borwärmerd, — der hier nicht von Kupfer, fondern von Holz, 
allenfalls mit Kupfer ausgeſchlagen if, — geben hier einen Theil ihrer Wärme 
an die Meifche ab und erwärmen diefe. Wegen der Dickflüſſigkeit der Meiſche ift 
aud hier ein Rührer erforderlich, um die Temperatur der Meiſche im Borwärs 
mer gleihförmig zu machen. Was in der Schlange des Bormärmers verdichtet 
wird, und was unverdichtet bleibt, gelangt in die Schlange des Kühlfafles zur 
Abkũhlung und volftändigen Verdichtung. Rach beendetem Abtreiben einer 
Blafe wird die Schlempe aus der Blaſe durch d abgelaffen, die Blafe mit der 
Meifche aus dem Borwärmer durch 5 gefüllt, der Borwärmer durch o mit Falter 
weingahrer Meifche wiederum beſchickt. Man erfennt, daß hier die vorzuwärs 
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mende Meifche einen Xheil des Kühlwaffers erfept, daß, wenn man mil, 
zwei Kühler vorhanden find, einfmit Meiſche gefüllter, und ein mit Vaſſet gr 


Fig. 100. 


füllter. Man nennt deshalb einen Borwärmer diefer Art auch wohl einen Ir 


frigerator (Abkühlen). 


Anftatt der Schlange befindet fih in dem Vorwärmer auch wohl ein Tiny 


Big. 101. 


förmiges kupfernes Beden, wie d 
Fig. 101 zeigt, und an den nei 
ren, complicirteren Apparaten mt 
den wir noch andere Formen did 
Art von Borwärmer kennen Id 
nen. Das Wichtigſte bei dert 
ſtruction des Borwärmers it u 
richtige Berhältniß der, die Beild 
erhigenden Fläche, zu der Kim 
der Meiſche. IM die erhigen 
Fläche zu Hein, fo wird die Ri 
fe nicht warm genug, was? 
Erfparniß an Zeit und Heijma 
rial vermindert; ift diefe Flaͤde 


groß, fo kann die Meifhe im Borwärmer fhon zum Sieden kommen oder dod 
heiß werden, daß Entwicelung von Altoholdämpfen flattfindet. Wie ſich ſpä 
zeigen wird, find deshalb wohl Vorkehrungen getroffen, um die im Bonarı 
fich entwickelnden Dämpfe nicht verloren gehen zu laflen. Da die Menge | 
freien und befonders der latenten Wärme in dem Waflerdampfe weit größer 
als in dem Altoholdampfe, fo muß die erhigende Fläche verhältnißmäßig un 
größer fein, je altoholreicher die durd; den Borwärmer gehenden Dämpfe f 
Die Fläche muß deshalb für jeden Apparat befonders feftgeftellt werden. 
Die Erfparniß an Brennmaterial (und an Zeit), welche die Anwen 
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eines Borwärmers zur Folge hat, laäßt ſich leicht aus dem berechnen, was 
Seite 391 über den Aufwand an Wärme gefagt if, der zum Erhigen und zum 
Deftilliren der Meiſche erfordert wird. 

62885 W.-E. waren nöthig, um 1000 Pfund 6 procentiger Meifche von 
150 R. bis zum Siedepunfte zu erhitzen. Nehmen wir an, daß fämmtliche Mei: 
ſche nach und nad in dem Borwärmer von 150R. auf 65 R. alfo um 500R. 
erhigt wird, fo werden der Meiſche 48785 W.⸗E. im Borwärmer zugeführt, diefe 
ind nun von den 62885 W.-E. abzurechnen, es bleiben alfo nur nody 14100 
W.⸗E., welche der Meifche in der Blafe zuzuführen And, um fie zum Sieden zu 
bringen , und die Gefammimenge der zum Erhißen und zum Deftilliren erfor, 
derlihen Menge Wärme reducirt fih von 190295 W.-E. auf 141510 W.-E., 
was einer Erfparniß von 26 Proc. Heizmaterial gleichlommt. Es giebt deshalb 
jeßt feinen Deftillirapparat mehr, der nicht mit einem Borwärmer verfehen wäre, 
und felbft an den einfachfien Apparaten, die erft Lutter aus der Meifche liefern, 
it ein folcher vorhanden. In der Pragis fteilt fih die Erfpamiß nicht fo hoch, 
ald fie fich berechnet, wenn die erfte Blafenfüllung nicht vorgewärmt in die 
Blafe kommt, wie es gewöhnlich der Fall if. Der Ausfall an Erſparniß ift 
dann natürlich um fo größer, je größer die Blafe ift, je weniger Blafenfüllungen 
zu deftilliren find ; deshalb reden Einige kleineren Blafen fehs das Wort. Bei 
den einfachen Apparaten, wo der Kutter durch wiederholte Deftillation in 
Branntwein verwandelt wird, fann man die Meifche für die erfte Blafenfüllung 
beim Weinmachen vorwärmen. 


Nectificatoren und Dephlegmatoren. Die einfachen Deftillirappas 
rate Eonnen fi des Borwurfs nicht erwehren, daß mittelft derfelben die Erzie- 
lung eines altoholhaltigen Deftillats von der Stärke der Handeldwaare, nament- 
li einer ftärkeren, nur mit fehr großem Aufwande an Heizmaterial und Zeit, 
alfo auf fehr Eoftfpielige Weiſe zu befchaffen if. Es hat dies einen doppelten 
Orund. Der erfte ift, daß die aus der Meifche, bei der Deftillation entwickelten 
Dämpfe, die Lutterdämpfe, durch das Kühlwafler des Kühlapparats nicht allein 
verdichtet werden, fondern daR die verdichtete Flüſſigkeit, der Qutter, auch noch 
bis zur Temperatur des Kühlwaſſers abgekühlt wird. Bei der erforderlichen 
wiederholten Deftillation, der Nectification, dem Weinmadhen, muß man aber 
den Zutter wiederum zum Sieden erhitzen, muß man alfo die Wärme, welche 
man eben durch Kühlwaſſer weggenommen hat, durch Heizmaterial wieder zus 
führen. Dies wiederholt ſich natürlich bei jeder noch folgenden Rectification, 
welde zur Verſtärkung des Deftillatd vorgenommen wird. 

Der zweite Grund ift, daß die Gewinnung der lebten Antheile des Alto: 
hold aus der Meifche einen Aufwand an Heizmaterial und Zeit erfordert, wels 
Her in dem fehreiendften Mißverhältniſſe feht zu der Menge des Alkohole. Der 
Alkoholgehalt Der Meifche vermindert fih, wie wir wiflen, bei der Deftillation 
fortwährend; in dem Maaße, als derſelbe geringer wird, entweicht mit dem Als 
toholdampfe gleichzeitig eine immer größere Menge Waflerdampf, wird das Des 
Rillat immer ärmer an Alkohol, His es endlich nur aus Waffer befteht (5.387). 
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nahm. Apparate diefer Art find indeß nicht in allgemeineren Gebrauch gekom⸗ 
men, weil man Apparate conftruirte,, mittelft derer der fragliche Zwed eben fo 
gut erreicht werden konnte und bei deren Gebrauche zugleich die latente Wärme 
ter, im fpäteren Berlaufe der Deſtillation auftretenden alkoholarmen, waſſer⸗ 
reihen Dämpfe nugbar verwandt wurde. 

Die latente Wärme der im fpäteren Berlaufe der Deftillation auftretenden 
altoholarmen, waflerreihen Dämpfe ann nämlich auf fehr einfache Weife bes 
nußt werden, um das, im früheren Verlaufe der Deftillation erhaltene, waſſer⸗ 
ärmere, alkoholreichere Deftillat zu erbigen und wiederum zu deſtilliren, alfo zu 
wetifieiren. Sie ift dazu mehr ald hinreichend , weil die fpecififihe Wärme des 
Atohols und die latente Wärme des Altoholdampfes geringer find, als die 
des Waſſers und Waflerdampfes, weil alfo der Alkohol, um zum Sieden erhipt 
und verdampft, deſtillirt, zu werden, weniger Wärme bedarf, als das Wafler 
(Seite 270). Findet diefe Verwendung der alfoholärmeren Dämpfe flatt, fo ift 
natürlich die Wärme (das Heigmaterial), welde zur Erzeugung diefer Dämpfe 
aus der Meiſche verbraucht wird, nicht verloren, denn fle wird verwandt für 
einen Zweck, wozu im anderen Falle directer Aufwand an Heizmaterial nöthig 
fein würde, und es ift nun möglich, den Alkoholgehalt der Meiſche vollftändis 
ger abzudeftilliren. B 

Die Benußung der altoholärmeren Dämpfe in angegebener Weife, nämlich 
zur wiederholten Deftillation , zur Rectification, des aus den alkoholreicheren 
Dämpfen verdichteten Deftillats, geſchieht in Apparaten mit fogenannten Rectir 
fcatoren, deren Einrichtung fih aus dem Folgenden deutlidy ergeben wird. 

In Fig. 102 ftellt A eine Meifhblafe dar, B und C’ zwei eiförmige leere 
Gefäße, D das Kühlfaß. Der Hahn a ift geſchloſſen. 

dig. 102. 


Bird die Meiſche in A zum Sieben erhißt und deftillirt, fo treten die aug 
ihr entweichenden geiftigen Dämpfe natürlich in das Gefäß B, wo fie, weil das 
Gefäß kalt ift, zu einer alkoholiſchen Flüffigkeit verdichtet werden. Die fort 
während aus der Meifche nachſtrömenden Dämpfe erhipen aber die in 3 verdichs 
tete Flüffigfeit bald wieder zum Sieden, es entweihen aus B Dämpfe, welde 
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Sind in A. B und C Thermometer angebracht (im Dampfraume), fo zei⸗ 
gen dieſe während der Deftillation nicht gleiche Temperatur, fondern es wird 
dad Thermometer in B niedriger fliehen, als in A, und das Thermometer in C 
niedriger, al8 in B. Der Siedepunkt aller Gemifche aus Waſſer und Alkohol 
liegt bekanntlich zwifchen dem Siedepunkte des Waflers, 800 R. und dem Siede- 
puntte des Alkohols, 62,70 R. (Seite 271), und er liegt dem leßteren um fo 
näher, je reiher an Alkohol das Gemiſch if. Da nun die Flüffigkeit in B 
reiher an Alkohol ift, als die Flüſſigkeit in A, die Meifche, fo muß eben der 
Siedepuntt der Flüffigkeit in B niedriger fein, als der in A und aus gleichem 
Grunde der Siedepunkt der Flüffigkeit in C niedriger, als der in B. Davon 
hängt eben die ungleich ſtarke Berdampfung des Waflers und Alkohols aus 
den Flüffigkeiten ab. Aus einer Flüffigkeit, deren Siedepunft, in Folge ihres 
Alkoholgehalts 700 R. beträgt, verdampft mit dem Alkohol nur ſoviel Wafler, 
ala davon bei 700 R., alfo weit unter feinem Siedepunkte, verdampfen fann, 
das ift foviel, al& verdampft, wenn durch Wafler von 700 R. ein Strom Luft 
geleitet wird. Der Altoholdampf vertritt hier die Stelle der Luft; er beladet 
fich beim Durchgange dur die Flüffigkeit mit einer, von der Temperatur ab- 
hängigen Menge Wafferdampf. 

Die folgende Tabelle zeigt den Siedepunkt der Gemiſche aus Alkohol und 
Waſſer von beftimmtem Procentgehalte (in Bolumprocenten ausgedrüdt), fo wie 
den Procentgehalt der, beim Sieden daraus entweichenden Dämpfe. Sie ift von 
Gröning entworfen, von mir, nach einigen Berfuchen, in Bezug aufden Siede- 
punkt corrigirt. 

I U  —_U  ————— 
| 
Altoholgehalt Alfoholgehalt 
der —*88 Sievepunft —— 
Slüffigteis. | derſelben. | den Dämpfe. 
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Es mag zum Ueberfluffe bemerkt werden, daß der Siedepuntt der alkohol⸗ 
haltigen Slüffigkeit nur für den Barometerftand von 28 Zoll (760 Mm.) gilt, 
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Angenommen, die Temperatur fei in 2 750 R. fo können bei diefer Tem⸗ 
peratur nur Dämpfe von mindeftend 50 Procent unverdichtet beftehen, — denn 
eine alkoholiſche Flüͤſſigkeit, welche bei 750 R. fliedet, giebt, wie die Tabelle 
zeigt, Dämpfe von 50 Proc. aus —, eintretende Dämpfe von geringerem Als 
toholgehalte, 3. B. von 25 Procent, zerfallen alfo in Dämpfe von 50 Procent 
Altobolgehalt und in eine Ylüffigkeit von 7 Procent Alkoholgehalt, denn eine 
ſolche Flüffigkeit hat den Siedepunft 750 R. 


Wäre die Temperatur in B nur 670 R., fo würden die eintretenden 
Dämpfe zerfallen in Dämpfe von 82 Procent Altoholgehalt und in eine Flüf- 
figkeit von 40 Procent Alkoholgehalt. 


Da unter den Umfländen, wie wir fie ung gedacht haben, die Temperatur 
in B durch die eintretenden Dämpfe von Augenblid zu Augenbli höher wird, 
fo wird ſich die fcheidende, die dephlegmirende Wirkung von B immer mehr 
vermindern, und ift endlich die Temperatur fo hoch geworden, wie die der ein 
tretenden Dämpfe, fo wird die Dephlegmirung ganz aufhören, fo werden alle 
Dämpfe durch B unverdichtet hindurchgehen. Man erkennt nun aber, daß die 
Dephlegmirung volllommen geregelt und auf einem beftimmten Grade erhalten 
werden kann, dadurd, dap man B während der Deftillation auf einer beftimm- 
ten Temperatur erhält, z. B. durch Einftellen in Wafler, deffen Temperatur 
man conftant erhält. Läßt man z. B. die Temperatur in B während der 
Deftillation unausgeſetzt 7850 R. fein, jo wird darin die Dephlegmation unaue- 
geſetzt ſo erfolgen, daß Dämpfe von mindeftens 50 Procent Tralles daraus 
entweichen, alfo in C treten. Hält man dann die Temperatur von C auf 

670 R., fo können daraus nur Dämpfe von mindeftend 82 Procent entweichen 
und in die Schlange zur Verdichtung gelangen. 


Gefäße, Behälter, Theile eines Apparats, die während der 
Deftillation auf einer beſtimmten Temperatur gehalten werden 
und in denen dadurh eine Dephlegmirung der eintretenden 
Dämpfe erfolgt, nennt man Dephlegmatoren. B und C in der 
Figur werden aus Rectificatoren in Dephlegmatoren verwandelt, wenn man 
den Hahn a fortwährend offen läßt und wenn man ihre Temperatur während 
der Deftillation auf geeignete Weife conftant erhält, felbftverftändlich niedriger 
ald die Temperatur der eintretenden Dämpfe. Bon den Rectificatoren unterfchei- 
den fih die Dephlegmatoren aljo dadurch, daß fie auf einer beftimmten Tempe- 
ratur erhalten werden, und daß fi darin feine Flüſſigkeit anfammelt, fondern 
daß die darin verdichtete Flüffigkeit, das Phlegma, der Kutter dahin zurüd- 
fießt, woher die Dämpfe kommen. 

Man glaube nicht, daß die Nectificatoren und Dephlegmatoren an die in 
dig. 103 abgebildete Form gebunden feien , diefe Figur ift vielmehr nur gege⸗ 
ben, um das Princip der Rectificatoren und Dephlegmatoren zu erläutern; man 
findet in der Praxis eine außerordentlich große Manchfaltigfeit mehr oder wer 
niger zwedtmäßiger Formen. Wie manchfach verfihieden fich Rectificatoren und 
Dephlegmatoren conftruiren laflen, wird man aus dem Folgenden erfehen. 
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Rohr c hindurch, das von der Kappe d überdeckt ift, welche fih an dem Bor 

den von B befindet. B enthält Meiſche, ift der Borwärmer. Die durd co 

eintretenden Dämpfe werden von der Kappe genöthigt, in der Richtung der 

Belle nad unten zu gehen und verdichten fi anfangs in dem Raume dd. 

Die verdichtete Flüſſigkeit fommt aber durch die nachſtrömenden Dämpfe, welche 

durch fie hindurchgehen, wieder zum Sieden, entwickelt altoholreichere Dämpfe, 

welde in dem Zwifchenraume aa in die Höhe fleigen und oben, oder ſeitlich 

durch eine Deffnung in A, abziehen. Der Raum bb iſt alfo ein Rectificator. 

Big. 107 und 108 ſtellen Rectificatoren dar, wie man fie fehr allgemein 

Fig. 107. in Frankreich und Belgien 

findet. Es find flache, 

kupferne Becken, oft in 

großer Zahl übereinander 

ſtehend. Die durh die 

Röhren a eintretenden alko⸗ 

holiſchen Dämpfe werden 

durch die Biegung der 

Röhren (Fig. 107) oder 

durch darüber  befeftigte 

Glocken (Big. 108) genö« 

thigt / durch die Flüffigkeit 

Big. 108. zu gehen, welche ſich anfangs 

in den Becken anfammelt. 

So viele folder Beden 

übereinander ſtehen, fo viele 

Deftillationen, Rectificatios 

nen erfolgen. Durd die 

Röhren 4(Tropfröhren) wird 

der Stand der Flüffigkeit 

in den Becken bedingt, ger 

langt die Flüſſtgleit aus 

\ jedem Beden in das dar 

unter befindliche Beten, wenn es fid) bis zum Niveau diefer Röhren mit Flüfr 

figkeit gefüllt Hat. Die weiße Linie zeigt den Stand der Flüffigkeit an; die 

Röhren a reihen über diefe Linie, die von dem oberen Beden kommende 

Röhre 5 geht bis unter diefe Linie; fo muß es in allen ähnlichen Rectificatos 
ven fein. 


Big. 109 (a.f. ©.) zeigt die unter dem Namen »Piftorius’fhe Beden« 
außerordentlich verbreitete Dephlegmations ⸗ Vorrichtung. Die durd a eintretenden 
alkoholiſchen Dämpfe, werden durd die in dem Beden liegende Scheibe genö- 
thigt, Die untere und obere Fläche des Beckens zu beſtreichen. Die untere Fläche 
wird durch die Luftſtrömung gefühlt, die obere Fläche durch auffliegendes 
Waſſer, wozu das Beden oben mit einem Rande verfehen if. Das durd 

Otto, landwirthfäaftl. bewerbe. 77 
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die Abkühlung niedergefchlagene Phlegma fließt durch u zurüd oder wird durch 
Fig. 109. eine befondere Röhre zu⸗ 
tüdgeleitei. Ganz ähnlich 
iR das Fig. 110 abgebil- 
dete Dorn’fhe Beden, 
nur ift es nicht rund, fon» 
dern länglich vierfeitig. Die 
durd «a eintretenden Dãm⸗ 
pfe gehen um die Zunge 
herum und werden dabei 
auf eben hefhriebene Weife 
gefühlt, dephlegmirt. 

Lihl man in Fig. 109, 
das Rohr a höher hinauf 
und unter cine, am der 
Scheibe 5 befeftigte Kappe 
treten, fo hat man die Ber- 
bindung eines Dephlegma⸗ 
tors mit einem Rectificator, 








einen dephlegmirenden Rectificator (fiche unten). 

Wie es ſich von ſelbſt verfteht, muß jeder Dephlegmator fo conftruirt fein, daß 
die alkoholiſchen Dämpfe, beim Durchgehen durch denfelben, zunehmend ſtärker 
gekühlt werden; der am wmenigften gefühlte Theil des Dephlegmators muß 
alſo der fein, wo die Dämpfe eintreten, der am meiften gefühlte der, wo fie aus- 
treten. Eben fo müffen, wenn mehrere Dephlegmatoren vorhanden find, der 
unterfte am wenigften, der oberfte am meiften gefühlt werden: Es hat ja Feir 
nen Sinn, altopolifhe Dämpfe, die aus fälteren Räumen kommen, durd wär 
mere Räume hindurchgehen zu laffen. 

Ein Depplegmator ift ferner um fo zweckmäßiger conftruirt, zu einer je 
dünneren Schicht die alkoholiſchen Dämpfe in demfelben ausgebreitet werden, 
je größer alfo die Fühlende Fläche im Verhältniß zur Maffe der Dämpfe ift. 
Kugelförmige Dephlegmatoren würden den Zweck ganz ſchlecht erfüllen, auch 
vöhrenförmige leiften deshalb nicht viel, flache Becken find am gecignetften und 
wirken um fo fräftiger, je weniger ſtark die Schicht der hindurdgehenden 
Dämpfe if. Deshalb bringt man die Scheibe in den Biftorius’fhen Becken 
fo nahe, als es die Maffe der Dämpfe zuläßt, am die obere, durch Waller ger 
fühlte Flaͤche. 

Denn man die Wirkung der Rectificatoren und Dephlegmatoren verglei» 
hend betrachtet, fo ergiebt fih das Folgende. Aus der oben mitgetheilten Ta: 
beile von Gröning ift erfihtlih, daß ſich aus alkoholärmeren Flüſſigkeiten 
verhältnißmäßig alkoholreichere Dämpfe entwideln, als aus altoholreicheren 
Flüſſigkeiten. Cine 7procentige Flüffigkeit giebt Dämpfe von 50 Procent Als 
koholgehalt, eine 7Oprocentige Zlüffigkeit nur Dämpfe von 89 Proc. Alkohol- 
gehalt. Das Rectificationsprincip wird deshalb vorzüglich zur Abfcheidung des 
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Altohols aus alkoholaͤrmeren Flüffigkeiten mit Bortheil angewandt. Bei der 
Abkühlung der Dämpfe in Dephlegmatoren wird mit dem Wafferdampfe um 
fo mehr Alkoholdampf verdichtet, niedergefchlagen , je altoholärmer die Dämpfe 
nd und je flärfer das Product fein foll, deshalb wendet man Dephlegmirung 
mit Bortheil nur für ſchon alkoholreichere Dämpfe an. Wenn fih alfo an 
cinem Apparate Rectificateren und Dephlegmatoren finden, müflen jene immer 
diefen vorangchen, und das Phlegma fließt dann aus den Dephlegmatoren in 
den Rectificator. 

Wie Gall richtig bemerkt, ift die Dephlegmirung durch Waffer immer als 
ein nothwendiges Uebel bei der Darftellung des hochgradigen Spiritus zu be: 
trachten, denn während bei der Rectification die latente Wärme des Dampfes 
zu erneuter Deftillation benußt wird, wird bei der Dephlegmation die latente 
Wärme theilweife durch Waſſer entzogen. Man trachtet darnach, diefen Wärme: 
verluft zu vermindern, indem man dad warme Wafler der Dephlegmatoren 
zum Speifen des Dampifeffeld oder für andere Zwede nußbar verwendet. Ließe 
fich Die Dephlegmation anfatt durch Waffer Durch die vorzumärmende Meifche 
auf einfache zweckmäßige Weife bewerfitelligen, fo würde dies das Rationellfte 
fein, weil dadurch auch die ftarke Verdichtung der Dämpfe in den Rectificatoren 
vermieden würde, wie fie leicht ftattfindet, wenn die Meifche durch Rectificatoren 
vorgewärmt wird. Die Rectificatoren an den neueren Apparaten find Deshalb 
auch fo eingerichtet, daß ihnen nicht zu viel Wärme durch die Meifche entzogen 
wird, daß die Meifhe die Wärme von den aus ihnen abziehenden Dämpien 
empfängt, welche dadurch dephlegmirt werden. . 


Apparate mit Rectificatoren und Dephlegmatoren. Die erläuterten 
Principien der Rectification find nun bei den zahlreichen neueren Deftillitappa- 
raten, welche aus der Meifche unmittelbar Branntwein oder Spiritus liefern,“ auf 
mehr oder weniger glückliche Weife in Anwendung gebracht worden. Einige der 
wichtigeren diefer Apparate follen nun in dem Kolgenden näher beiprodyen wer: 
den, um als Beifpiele der verfchiedenen Anwendung der erwähnten Principien 
zu dienen. Zuvor erlaube man mir eine Bemerkung. Aus dem älteften einfady 
Ren Deftillirapparate find Die neueren complicirteren Apparate nad und nad 
entflanden , indem eben die phyſikaliſchen Grundfäge der Deftillation alkoholi⸗ 
ſcher Flüffigkeiten mehr und mehr zur Anwendung gebracht wurden. Der im: 
merfort rege Erfindungsgeift, nie zufrieden mit dem Beitehenden, hat nun 
Form und Stellung der einzelnen Theile der Apparate außerordentlid häufig 
verändert, und wer an cinem fchon befannten Apparate eine, oft fchr unerheb- 
liche Beränderung anbrachte, die feiner individuellen Anfiht nad zweckmäßig 
erfchien, der benannte den Apparat nad) fich oder nady dem wurde der Apparat 
benannt, um ihn unterfcheiden zu können. Dadurch ift nun häufig die Unge- 
tehtigkeit begangen worden, daß der Name Desjenigen , der einen fehr weſent 
lich verbefferten Apparat einführte, dem Namen Degjenigen hat weichen müflen, 
dır an dem Apparate eine oft unwefentlide Veränderung, vielleicht ſelbſt nur 
ine Veränderung in der Stellung der Gefäße ausführte, indem nun der Appa⸗ 


27° 
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rat nicht mehr nad) Jenem, fondern nach Diefem benannt worden if. Man fei 
verfihert,, daß ich bei diefer Bemerkung das Ei des Columbus nicht vergeffen 
habe, und es freut mid, fagen zu können, daß einige der beften Apparate den 
Ramen der Männer fort und fort tragen, von denen fie im Weſentlichen auf 
die hohe Stufe der Vollkommenheit gebracht find. 

Der in Fig. 111 abgebildete Dorn’fce Apparat ift ein Beilpiel eines 
mit einem Rectificator ausgeftatteten Apparate. 

Fig 111. 
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Man arbeitet mit dem Apparate auf folgende Weiſe. Nachdem fämmtlicye 
Hähne bis auf mm, am Borwärmer, geſchloſſen find, wird der Vorwärmer durd 
E aus dem Meiſchreſervoir oder Bährbottiche mit Meiſche gefüllt, bis dieſe aus 
m abzufließen anfängt. 

Diele Füllung läßt man nun durch den Hahn e in die Ylafe fließen, was 
voüftändig erfolgt, da der Boden des Borwärmers, — die Scheidewand zwi. 
Shen Borwärmer und Rectificator, — wie erfihtlich, fchräg liegt. 

Nachdem der Hahn e gefchloffen ift, wird lebhaft unter der Blafe gefeuert, 
wenn die Deflilation mit directem euer betricben wird, oder Dampf in die 
Blafe gelafien, wenn die Deftillation durch Dampf ausgeführt wird, Dann 
füllt man den Torwärmer von Neuem und wenn dies geſchehen, fchließt man 
den Hahn m. 

Sobald die Deftillation beginnt, gehen die Lutterdämpfe der Meifche durch 
das, von Falter Meifhe umgebene Schlangentobr g des Vorwärmers, in den 
NRectificator D, und werden in jenem und in diefem verdichtet. Die verdichtete 
Zlüffigfeit fammelt fih in dem NRectificator, der gewöhnlich Kutterbehälter, 
Zutterfaften genannt wird. 

Sn dem Maaße, als die Meifche in dem Vorwärmer durch die Schlange 
erwärmt wird, treten immer mehr Dämpfe unverdichtet in den Rectificator,, fo 
daß fie Die hier angefammelte Flüffigkeit zum Sieden, zur Deftillation bringen. 
Die dann auftretenden Dämpfe gelangen durch das obere, feitlih am NRecti- 
ficator vorhandene Rohr in die Schlange des Kühlfaffes, wo vollftändige Bers 
dihtung und Abfühlung erfolgt. 

Die Deitillation wird fo lange fortgejeßt, bis das Deftillat 40 bis 85 
Procent Tralled zeigt, dann prüft man, durch Deffnen des Hahnes am Helm 
und Auffangen der, aus der Pleinen Kühlſchlange ablaufenden Flüſſigkeit in 
dem Gefäße des Altoholometers, ob aus der Meifche aller Alkohol entfernt if. 
Zeigt fih durch die Lutterwage in -der Flüfftgkeit fein Alkohol, fo ift die Des 
ſtillation beendet. 

Man mäßigt nun das Feuer unter der Blaje oder fperrt den Dampf ab, ' 
läßt die Schlempe ab, und ehe diefe noch ganz abgelaufen , läßt man aus dem 
Hahn d vom Kühlfafie Wafler durch c in die Blaſe fließen, damit, wenn diele 
durch directes Feuer geheizt wird, nicht Anbrennen der Meifche erfolgen kann. 

Rad dem Ablaufen der Schlempe wird der Hahn a geſchloſſen, die vorge: 
wärmte Meifche aus dem VBorwärmer und die Flüffigkeit aus dem Rectificator 
in die Blaſe gelafien,, zur erforderlichen Zeit natürlid. au der Hahn d ge: 
ſchloſſen. Der Borwärmer erhält nun wieder falte Meifche, worauf die Deſtil⸗ 
lation von Neuem beginnt. Treibt man die. legte Meifche des Tages ab, fo 
wird der Borwärmer mit Waſſer gefüllt, er kann dann aber auch leer bleiben. 
Die Flüffigkeit im Rectificator von der letzten Deftillation Tann bis zur erften 

Deftillation des folgenden Tages in dem Rectificator bleiben, dann in die 
Meiſchblaſe gelaffen werden, oder man ſetzt die letzte Deftillation fo lange fort, 
biö fein Alkohol mehr übergeht, muß dann aber den lebten Antheil des Deftil- 





422 Das Branntweinbrennen. 


lats befonders auffangen (den Nachlauf), weil durch diefen der frühere Antbeil, 
welcher ohngefähr 60 Procent Tralles zeigt, zu fehr verdünnt werden würde. 
Man fann natürlich auch jede Deftilation fo lange andauern laffen, daß das 
Gefammtdeftillat dic Stärke des Schenkbranntweins, etwa 50° Tr. erhält. 

Die bedeutend bei Benugung der Apparate mit Nectificatoren die Er- 
ſparniß an Brennmaterial und natürlih auch am Zeit ift, läßt ſich leiht veran- 
fhaulihen. In dem Seite 391 gewählten Beifpiele wurden aus 1000 Pfund 
Meifche von 6 Procent Alkoholgehalt, 333 Pfund Lutter von 18 Procent Als 
toholgehalt durch Deftilation gewonnen. Sehen wir zu, wie viel Wärme durch 
das Kuͤhlwaſſer — theilweije durch die Meifche im Vorwärmer, wo ein folder 
vorhanden — entzogen werden muß, um die Lutterdämpfe zu verdichten und 
den verdichteten Lutter auf dic Temperatur des Kühlwaſſers abzufüblen. 

Die 333 Pfund Rutterdampf von 18 Procent Alkoholgehalt beftchen aus 
273 Pfund Wafferdampf und 60 Pfund Altoholdampf. Cs müflen alfo zu- 
nachſt, zur Verdichtung, entzogen werden: 


dem BWafferdampfe an latenter Wärme . . 273 . 430 — 117390 W.E. 
dem Altoholdampfe an latenter Wärme . 60. 167 10020 » 


127410 Bst. 






zufammen 





Das aus dem Wafferdampfe, durch Entzichung der latenten Wärme ent 
ſtandene flüffige Waffer hat aber die Temperatur 800 R.; der auf gleiche Weile 
entftandene flüffige Alkohol die Temperatur 630 R. Um daher beide auf Die 
Temperatur des Kühlwaſſers, die 100 R. betragen mag, abzufühlen,, müflen 
noch entzogen werden: 

dem Waffer an freier Wärm 

dem Altohol an freier Wärm 


273.70 — 19110 BE. 
60.53.0,62 1971 » 


sufammen 2101 DE. 





Im Ganzen find alfo 127410 + 21081 — 148491 B.-E. zu entzie⸗ 

hen, um die 333 Pfund Lutterdampf, von 18 Procent, zu verdichten und das 
Berdichtete auf die Temperatur des Kühlwaſſers, 100 R,, abzufühlen. Nehmen 
wir nun aud an, daf von den 148401 W.-E. cin Theil, nämlich 48785 B.-C. 
zum Borwärmen von 1000 Pfund Meifche verwandt wurden (Seite 409), fo 
bleiben doch no 99706 W.-E., die auf das Kühlwaſſer zu übertragen find, 
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Zum Erhigen von 273 Pfund Waſſer von 100 R. auf 800 R, alfo von 
700 R. find erforderlich - -. - 2 2 20. 273.70 = 19110 ®W.-E. 
Zum Erhigen von 60 Pfd. Allohol von 100 R. auf 
63 R. alfo um 530 R., find erforderlih 60.53.0,62 —= 1971 » 


zufammen 21081 ®.-E. 





Zum Berdampfen von 106,5 Pfund Waffer 
find nötbig : 106,5 : 430 — 45795 W. E. 


Zum Berdampfen von 60 Pfund Alkohol werden 
erfordert: 60 . 167 — 10020 W. E. 


zufammen 55815 ®.E. 


Im Ganzen find alfo 21081 +55815 — 76896 W.-E. erforderlich, um 
durch wiederholte Deftillation aus 333 Pfd. 18procentigem Lutter 166,5 Pfr. 
I6procentigen Branntwein darzuftellen. Hieraus ergiebt fih, daß die Wärme, 
weidhe den 333 Pfunden 18procentigem Lutter noch durch Kühlwaſſer entzogen 
werden mußte, nachdem fchon 43785 W.-E. auf Meiſche übertragen waren, 
namlih 99706 W.-E. nicht allein hinreichend ift, um die zweite Deftillation, 
die Rectification, in einem Rectificator zu bewerfftelligen, fondern daß noch 
22810 W.⸗E. zur weiteren Benutzung übrig bleiben und es beftätigt fi, was 
Ihon oben Seite 412 gefagt wurde, daß man bei den Apparaten mit Rectifica- 
toren diejenige Wärme zu wiederholter Deftillation benugt, welche man bei den 
älteren, einfachen Apparaten dur Kühlwaſſer entzog und fo gleichſam verloren 
geben ließ. | 

Die Eriparniß an Brennmaterial, welche die Benukung eines Apparate | 
mit Borwärmer und Rectificator gegenüber der Benußung eines Apparats ohne | 
Borwärmer und Recdificator zur Folge hat, beträgt nach unferer Berechnung 
47 Proc. Es waren nämlich zur Deftillation der Meifche erforderlih: 190295 
W.⸗E. (S. 392), zur Deftillation des Lutters, wie oben gezeigt, 76896 W.-E., 
zufammen alfo 267191 W.⸗E. Durch den Borwärmer werden erfpart 
48785 W.⸗E., dur den Rectificator 76896 W.⸗E., zufammen alfo 125681 
W.⸗E., was 47 Procent beträgt. 

Bei mehrmals wiederholter Rectiftcation ftellt fih das Refultat noch gün⸗ 
iger, weil nun fein Theil der Wärme der Dampfe auf Meifche zu übertra- 
gen if, fondern weil alle Wärme der Dämpfe zur wiederholten Deftillation 
verwandt werden kann. Angenommen, es folle aus den 166,5 Pfunden 
36procentigem Dektillate, 120 Pfund 5Oprocentiged Deftillat (— 58 Proc. Zr.) 
dur eine wiederholte Deftillation bereitet werden. Bor der Berechnung der 
hierzu erforderlichen Wärmemenge mag wiederum erft ermittelt werden, wie viel 
Bärme den 166,5 Pfunden 36procentigen Dämpfen, worin alfo 106,5 Pfund 
Vafler und 60 Pfund Alkohol enthalten find, durch Kühlwafler, behuf der Ver⸗ 
dihtung und Abkühlung bis zur Temperatur des Waflers, entzogen werden 
muß. 
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Die Größe des Rectificatord muß natürlich der Menge der Flüffigkeit, 
welche fih während einer Deftillation darin anfammeln foll, angemefien fein. 
Angenommen , die Blaſe Tiefere aus 1000 Pfund Meiihe 3833 Pfund Lutter 
von 18 Procent und diefer folle in dem Rectificator in Branntwein von 43 
Procent (— 50 Proc. Tr.) verwandelt werden, fo müflen daraus 193 Pfund 
Bafler abgefchieden werden, welche in dem Rectificator bleiben. Der Rectifica- 
tor wird alfo ohngefähr Y, der Blafenfüllung faffen müffen. 

Häufig Dienen die Rectificatoren auch zur Aufnahme der Flüſſigkeit, welche 
bei der Dephlegmirung der Dämpfe abgefchieden wird und welche darin gleichſam 
eine oft wiederholte Deftillation erleidet. Setzt man den Rectificator durch eine 
jogenannte Tropfröhre mit der Blafe in Verbindung, fo fließt der Inhalt defe 
felben in die Blafe, wenn er das Niveau der Tropfröhre erreicht und laßt man 
den Hahn der Röhre, durch welche das Phlegma, der Lutter, aus dem Rectifica- 
tor zurüd in die Blaſe gelaſſen werden kann, offen, fo verwandelt fi der Rec⸗ 
tificator in einen Dephlegmator. 

Dei den Rectificatoren, welche zugleich als Meifchwärmer wirken follen, 
fommt die hierzu erforderliche Fläche fehr in Betracht. Es ift dann aber jeden» 
falls darauf zu fehen, daß die Meifche anfangs nicht zu ſtark fühlt, damit nicht 
unnüßerweife zuviel von den, anfangs hinreichend geiftigen Dämpfen in dem 
Recificator verdichtet werde. 


Piſtorius war in Deutfchland der erfte, welcher zwei Deftillirblafen an- 
Ratt einer einzigen benußte und welcher mit dem Rectificationsprincipe zugleich 
das Dephlegmationsprincip auf zwedmäßige Weiſe in Anwendung brachte. 
Der nach ihm benannte Apparat ift der Ausgangspunft für faft alle neueren, 
in Deutfhland aufgefommenen Apparate geweſen und einzelne Theile dieſes 
Apparate, 3. B. der mit dem Rectificator verbundene Vorwärmer und die De- 
phlegmatoren (Piſto rius'ſche Beden) findet man noch jebt im Wefentlichen 
unverändert angewandt. 

Fig. 112 (a. f. ©.) zeigt den fogenannten großen Piſtorius' ſchen Ap⸗ 
parat mit directer Teuerung. 

A die erfie Diafe. 

B die zweite Blaſe; fie fteht fo viel höher als die erfte. daß ihr Inhalt 
in diefe abgelaffen werden fann und der Boden derfelben wird von der Feuer- 
luft beftrichen,, welche von der Feuerung der erfien Blaſe, über die ſchräge 
Feuerbrũcke abzieht. Bon der zweiten Blafe tritt die Feuerluft in zwei Ganäle 
(Züge), welde um die Blafen herum gehen und in den Schornftein münden. 

C der Borwärmer, verbunden mit dem Rectificator C’, der auch hier 
gewöhnlich Lutterbehälter, Lutterkaften genannt wird (Seite 416 Fig. 106). 

D dns, von den zwei oder drei vorhandenen, übereinanderftehenden Beden 
(Dephlegmatoren, Seite 418 Fig. 109). 

Das Specielle der Einrichtung ergiebt fi) am beften aus der Befchreibung 
des Ganges der Deftillation in dem Apparate. Man muß dabei, wie bei allen 
complicirteren Apparaten, die Deftillation beim Beginn des Betriebes oder der 
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erften Füllung des Tages von der Deftillaton der fpäteren Füllungen unter- 
ſcheiden. 

Da nur der Vorwaͤrmer mit dem Meiſchreſervoire in Verbindung ſteht, fo 
erhalten die Blafen die Meiſche ſtets durch den Vorwärmer. Diefer ift deshalb 


ig. 112 Nr —- 


e 


beim Beginn des Betriebes durch das Rohr A’ dreimal mit Meifche zu füllen ; 
die erſte Füllung wird durd das weite Rohr Y (mit dem Hahn 8), in die 
zweite Blafe und aus diefer durch das leicht erkennbare Ventilrohr in die erſte 
Blafe gelaffen ; die zweite Füllung fommt in die zweite Blafe; die dritte Fül- 
fung bleibt im Borwärmer. 

Die Meifhe der erften Blafe wird durch lebhaftes Feuer, unter öſterem 
Umrühren mit dem vorhandenen Rührwerke find Kochen gebradht, dann wird 
das Feuer, durch theilmeifes Schließen des Schiebers im Schornftein gemäßigt, 
um das Ueberfteigen der Meiſche zu verhüten. 

Die aus der erſten Blafe entweihenden Dämpfe treten durd den Helm > 
und das Helmrohr g, welches bis in die Meiſche der zweiten Blafe hinabreicht 
@, in dieſe Blafe, wo fie anfangs verdichtet werden, nad) einiger Zeit aber die 
Meiſche zum Sieden bringen. 

Die aus per zweiten Blafe entweichenden Dämpfe gelangen dur den 

Helm k und das Helmroht 4, deffen unterer Theil, m, in die Meiſche der Blaſe 
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taucht, von da in das feitwärts abgehende Knierohr n, deflen oberer Theil s 
durch den Boden des Rectificatord & hindurchgeht und unter die am Boden 
des Vorwärmers befeftigte, ringfürmige Kappe Ce tritt, durch welche die Dämpfe 
genöthigt werden, nah abwärts zu fteigen. Da die, fo in den Rectificator 
geführten Dämpfe von der Außeren, falten Fläche des Rectificatord und von 
der falten Fläche des unteren Theils des Vorwärmers abgekühlt werden, fo 
verdichten fie fih anfangs in dem Rectificator, und es fammelt fich Die ver- 
richtete Klüffigkeit darin an. If die Temperatur im Innern des Rectifica- 
tord hinreichend hoch geworden, jo kommt diefe Flüſſigkeit, dur die fort und 
fort nahftrömenden Dämpfe, wiederum ind Sieden, es erfolgt Rectification die- 
ter Fluͤſſigkeit. 

Die Dämpfe, welche ſich entwickeln, treten in den engen Raum w zwifchen 
den Wänden des Borwärmers und Rectificatord, wo ſchon eine Dephlegmation 
derfelben flattfindet, und gehen dur die beiden Röhren vv, die fi) in der 
Mitte zu w vereinigen, in das unterſte Beden D, wo fic die vorhandene Scheibe 
ec’ nöthigt, ſich auözubreiten, werden durch die untere, von Falter Luft umge- 
bene Fläche des Bedens dephlegmirt, gehen über die Scheibe hinweg, indem fie 
durch die, von Wafler gefühlte obere Fläche des Beckens ebenfalls dephlegmirt 
werden, treten dann in ein zweite, ganz gleich eingerichteted Becken, aus diefem 
auch wohl noch in ein dritie®, und gelangen fhlieglic in das Kühlrohr des 
Kühlfafſſes. Das gebogene Rohr p an iſt ein Sicherheitdrohr. 

Es leuchtet ein, daß erſt längere Zeit nachher, nachdem die Meifche der 
erſten Blaſe ind Kochen gekommen if, Deftillat abfließen Tann. Das Abfließen 
beginnt, wenn das, von dem oberen Beden in das Kühleohr gehende Rohr d’ fo 
heiß geworden ift, daß man die Hand nicht, ohne fi) zu verbrennen, darauf 
halten fann. Dann erft läßt man quf die Becken Waſſer durch 9° und zwar in 
einem fehr dünnem Strahle fließen, weil der Apparat felbft abkühlend genug wirft 
und weil die zuerft entweichenden ſehr altoholreihen Dämpfe weniger freie und 
latente Wärme enthalten, ald die fpäter kommenden wäfferigeren Dämpfe. Würde 
man gleich anfangs Waffer und viel davon auffließen laffen, fo würde die De- 
Killation ungemein verzögert werden, fo würden nämlich die altoholreihen, hin- 
reichend dephlegmirten Dämpfe nutzlos wieder verdichtet werden. Aus demfelben 
Grunde, nämlih um die Verdichtung ſchon hinreichend altoholhaltiger Dämpfe 
zu verhindern, füllt man wohl auch den Vorwärmer nicht gleich vollig mit der 
falten Meiſche, da aber die Dicfluffigkeit der Meifche den fchnellen Uebergang 
der Wärme in diefeibe verhindert, fo kann vollftändige Füllung des Vorwärmers 
glei) anfangs erfolgen, nur rühre man die Meifche anfangs nicht um, damit 
die an der Wand des Vorwärmerd befindliche Schicht erwärmter Meifche nicht 
entfernt, nicht durch kalte Meifche verdrängt werde. 

Der Alkoholgehalt, mit welchem das Deftillat abfließt, wird durch Die Menge 
des Waffers bedingt, die man auf die Becken laufen läßt und gehörige Reguli⸗ 
rung der Waſſermenge ift ſehr wichtig. Die dünnen Röhren, durch welche das 
Waſſer zugeführt wird, find deshalb mit Hähnen verfehen und diefe find da an- 
gebracht, wo man bequem dazu gelangen kann. Man läßt deshalb von dem 
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die Abkühlung niedergefhlagene Phlegma fließt Durd a zurüd oder wird durch 
Big. 109. eine befondere Röhre zu- 
tüdgeleiter. Ganz ähnlich 
iR das Fig. 110 abgebil- 
dete Dorn’fhe Beiden, 
nur ift es nicht rund, fon» 
dern länglich vierfeitig. Die 
durch « eintretenden Dam⸗ 
pfe gehen um die Zunge 
herum und werden dabei 
auf eben beſchriebene Weiſe 
gefühlt, dephlegmirt. 

Läßt man in Fig. 109, 
dag Rohr a höher hinauf 
und unter eine, an ber 
Scheibe b befeſtigte Kappe 
treten, fo hat man die Ver⸗ 
bindung eines Dephlegmar 
tors mit einem Rectificator, 








einen dephlegmirenden Rectificator (fiche unten). 

Wie es ſich von felbft verftcht, muß jeder Dephlegmator fo conftruizt fein, Daß 
die alkoholiſchen Dämpfe, beim Durchgehen durch denfelben, zunchmend ftärfer 
gefühlt werden; der am menigften gefühlte Theil des Dephlegmators muß 
alfo der fein, wo die Dämpfe eintreten, der am meiften gefühlte der, wo fie aus» 
treten. Eben fo müffen, wenn mehrere Dephlegmatoren vorhanden find, der 
unterfte am wenigften, der oberfte am meiften gefühlt werben: Es hat ja kei⸗ 
nen Sinn, altopolifhe Dämpfe, die aus fälteren Räumen kommen, durd wärs 
mere Räume hindurchgehen zu laflen. 

Ein Dephlegmator ift ferner um fo zweckmäßiger conftruirt, zu einer je 
dünneren Schicht die altoholifhen Dämpfe in demfelben ausgebreitet werden, 
je größer alfo die Fühlende Fläche im Verhältniß zur Maffe der Dämpfe if. 
Kugelförmige Dephlegmatoren würden den Zweck ganz ſchlecht erfüllen, auch 
vöhrenförmige leiften deshalb nicht viel, flache Beten find am gecignetften und 
wirken um fo fräftiger, je weniger flart die Schicht der hindurchgehenden 
Dämpfe if. Deshalb bringt man die Scheibe in den Biftorius’fchen Becken 
fo nahe, ald es die Mafle der Dämpfe zuläßt, an die obere, durch Wafler ger 
kũ hlte Flaͤche. 

Wenn man die Wirkung der Rectificatoren und Dephlegmatoren vergleir 
hend betrachtet, fo ergiebt fi das Folgende. Aus der oben mitgetheilten Ta- 
belle von Gröning ift erfihtlih, daß ſich aus alkoholärmeren Flüffigkeiten 
verhältnigmäßig alkoholreichere Dämpfe entwickeln, als aus alkoholreicheren 
Flüffigkeiten. Cine 7procentige Flüſſigkeit giebt Dämpfe von 50 Procent Als 

Lopolgepajt, eine 7Oprocentige Slüffigteit nur Dämpfe von 89 Proc. Altohol- 
gehalt, Das Rectifigationsprincip wird deshalb vorzüglich zur Abſcheidung des 
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Altohold aus altoholärmeren Flüffigkeiten mit Vortheil angewandt. Bei der 
Abkühlung der Dämpfe in Dephlegmatoren wird mit dem Wafferdampfe um 
jo mehr Alfoholdampf verdichtet, niedergefchlagen , je alloholärmer die Dämpfe 
ind und je ftärfer das Product fein foll, deshalb wendet man Dephlegmirung 
mit Bortheil nur für fchon alfoholreichere Dämpfe an. Wenn fih alfo an 
einem Apparate Rectificatoren und Dephlegmatoren finden, müffen jene immer 
dieſen vorangeben, und das Phlegma fließt dann aus den Dephlegmatoren in 
den Hectificator. 

Wie Gall richtig bemerkt, ift die Dephlegmirung durch Waffer immer ale 
ein nothwendiges Nebel bei der Darſtellung des hochgrädigen Spiritus zu be: 
trachten, denn während bei ter Rectification die latente Wärme des Dampfes 
zu erneuter Deftilation benußt wird, wird bei der Dephlegmation die latente 
Wärme theilweife durch Waſſer entzogen. Man trachtet darnach, diefen Wärme: 
verluft zu vermindern, indem man dad warme Waſſer der Dephlegmatoren 
zum Speifen des Dampffefjeld.oder für andere Zwecke nußbar verwendet. Ließe 
fich Die Dephlegmation anftatt durch Wafler dur die vorzumärmende Meifche 
auf einfache zweckmäßige Weife bewerfitelligen, fo würde dies das Rationelifte 
fein, weil dadurd auch die ſtarke Verdichtung der Dämpfe in den Rectificatoren 
vermieden würde, wie fie leicht ftattfindet, wenn die Meifche durch Rectificatoren 
vorgewärmt wird. Die Rectificatoren an den neueren Apparaten find deshalb 
auch fo eingerichtet, daß ihnen nicht zu viel Wärme dur die Meifche entzogen 
wird, daß die Meifche die Wärme von den aus ihnen abziehenden Dampfen 
empfängt, welche dadurch dephlegmirt werden. 


Apparate mit Rectificatoren und Dephlegmatoren. Die erläuterten 
PBrincipien der Rectification find nun bei den zahlreichen neueren Deftillirappa» 
raten, welche aus der Meifche unmittelbar Branntwein oder Spiritus liefern," auf 
mehr oder weniger glüdliche Weife in Anwendung gebracht worden. Einige der 
wichtigeren dieſer Apparate follen nun in dem Folgenden näher befprochen wer: 
den, um ale Beifpiele der verfchicdenen Anwendung der erwähnten Principien 
zu dienen. Zuvor erlaube man mir eine Bemerkung. Aus dem älteften einfach: 
ten Deftillirapparate find die neueren complicirteren Apparate nad und nad 
entflanden,, indem eben die phyſikaliſchen Grundfäße der Deftillation alfoholis 
ſcher Plüffigkeiten mehr und mehr zur Anwendung gebracht wurden. Der im: 
merfort rege Erfindungsgeift, nie zufrieden mit dem Beftehenden, hat nun 
Form und Stellung der einzelnen Theile der Apparate außerordentlid häufig 
verändert, und wer an cinem ſchon bekannten Apparate eine, oft fehr unerheb— 
liche Beränderung anbrachte, die feiner individuchen Anficht nad) zweckmäßig 
erfchien, der benannte den Apparat nad fich oder nad dem wurde der Apparat 
benannt, um ihn unterfcheiden zu können. Dadurd ift nun häufig die Unge- 
tedhtigkeit begangen worden, daß der Name Desjenigen,, der einen fehr weient: 
li verbefferten Apparat einführte, dem Namen Desjenigen hat weichen müffen, 
der an dem Apparate eine oft unwefentliche Veränderung, vielleicht felbit nur 
eine Veränderung in der Stellung der Gefäße ausführte, indem nun der Appa- 
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tat nicht mehr nad) Jenem, fondern nah Diefem benannt worden if. Ron fi 
verfichert, daß id bei diefer Bemertung das Ei des Columbus nicht vergehen 
habe, und es freut mid, fagen zu können, daß einige der beſten Apparate der 
Namen der Männer fort und fort tragen, von denen fie im Weſentlichen aui 
die hohe Stufe der Vollkommenheit gebracht find. 

Der in Fig. 111 abgebildete Dorn' ſche Apparat iR ein Beifpiel ein 
mit einem Rectificator ausgeftatteten Apparate. 

Fig 111. 


Rührwerks i hindurd geht. 2 Röhre zum Einfließen der Meiſche in den Be 
wärmer. m Hahn, um die gehörige Büllung des Borwärmers erfchen zu könnt 
Die Meifche fteht fo hoch, daß die Röhre Z und die Röhre im Dedel k datıı 
abgeiperrt find. a gebogenes Rohr, auf der Schlange g ſihend, um tie 
dem Borwärmer etwa auitretenden altoholiihen Dämpfe in dieſe zu führen. 

e Hahnrohr zum Ablaffen der Meifhe aus dem Borwärmer in die Ds 
f Hahnrohr zum Ablaffen des Phlegma aus dem Rectificator in die Bi 
a Hahnropr zum Ablaffen der Schlempe aus der Blafe. d Hahn, um warı 
Bafler aus dem Kühlfaſſe durd das Rohr cd in die Blafe fließen zu laf 
zum Radfpühlen der Blafe, nad) dem Abfließen der Schlempe. 

r Hahnrohr am Helm, durch welches die Dämpfe aus dem Helme in! 
Meine Kühlfaß g gelangen, wo fie verdichtet werden; fogenannter Probehe 
durch welchen zu erkennen, ob die Meiſche in der Blafe noch alkoholhal 
Dämpfe ausgiebt (Seite 428). 
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Man arbeitet mit dem Apparate auf folgende Weile. Nachdem fämmtliche 
Hähne bis auf m, am Borwärmer, geſchloſſen find, wird der Borwärmer durch 
I aus dem Meifchreiervoir oder Bährbottiche mit Meiſche gefüllt, bie dieſe aus 
m abzufließen anfängt. 

Diefe Füllung läßt man nun durd den Hahn e in die Blafe fließen, was 
voAftändig erfolgt, da der Boden des Borwärmerd, — die Scheidewant zwi⸗ 
fhen Borwärmer und Rectificater, — wie erfihtlich, fchräg liegt. 

Rahdem der Hahn e gefchloffen if, wird lebhaft unter der Blafe gefeuert, 
wenn die Deftillation mit directem Feuer betricben wird, oder Dampf in die 
Blaſe gelafien, wenn die Deftillation dur Dampf ausgeführt wird, dann 
füllt man den Torwärmer von Neuem und wenn Dies gefchehen , fchließt man 
den Hahn m. 

Sobald die Deftillation beginnt, geben die Autterdämpfe der Meifche durch 
das, von Falter Meifche umgebene Schlangentohr g des Vorwärmers, in den 
Rectificator D, und werden in jenem und in diefem verdichtet. Die verdichtete 
Blüffigkeit fammelt fih in dem Rectificator, der gewöhnlid Nutterbehälter, 
Zutterfaften genannt wird. 

In dem Maaße, ale die Meifche in dem Vorwärmer dur die Schlange 
erwärmt wird, treten immer mehr Dämpfe unverdichtet in den Rectificator, fo 
daß fie Die hier angefammelte Flüſſigkeit zum Sieden, zur Deftillation bringen. 
Die dann auftretenden Dämpfe gelangen dur das obere, feitlih am Recti⸗ 
ficator vorhandene Rohr in die Schlange des Kühlfafles, wo vollftändige Ver⸗ 
dichtung und Abkühlung erfolgt. 

Die Deftillation wird fo lange fortgeſetzt, bis das Deftillat 40 bie 35 
Procent Tralles zeigt, dann prüft man, durch Deffnen des Hahnes am Helm 
und Auffangen der, aus der Beinen Küblfchlange ablaufenden Flüffigfeit in 
dem Gefäße des Alkoholometers, ob aus der Meifche aller Alkohol entfernt ift. 
Zeigt fih durch die Lutterwage in -der Flüffigkeit fein Alkohol, fo ift die De- 
Rillation beendet. 

Man mäßigt nun das Feuer unter der Blafe oder fperrt den Dampf ab, 
läßt die Schlempe ab, und ehe diefe noch ganz abgelaufen , läßt man aus dem 
Hahn d vom Kühlfaſſe Wafler durch c in die Blaſe fließen, damit, wenn diefe 
durch directes euer geheizt wird, nicht Anbrennen der Meifche erfolgen kann. 

Rah dem Ablaufen der Schlempe wird der Hahn a gefchloffen, die vorge: 
wärmte Meifche aus dem Borwärmer und die Flüffigfeit aus dem Rectificator 
in die Blafe gelaffen,, zur erforderlichen Zeit natürlich. auch der Hahn d ge- 
Ihloffen. Der Borwärmer erhält nun wieder falte Meifche, worauf die Deftil- 
lation von Neuem beginnt. Treibt man die. letzte Meifche des Tages ab, fo 
wird der Borwärmer mit Waſſer gefüllt, er kann dann aber auch leer bleiben. 
Die Flüffigkeit im Rectiflcator von der letzten Deftillation kann bis zur erften 
Detillation des folgenden Tages in dem NRectificator bleiben, dann in die 
Meiſchblaſe gelaffen werden, oder man feßt die lehte Defillation fo fange fort, 

bis fein Alkohol mehr übergeht, muß dann aber den letzten Antheil des Deftil- 
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lats befonders auffangen (den Rachlauf), weil durch diefen der frühere Antbeil, 
welcher ohngefähr 60 Procent Tralled zeigt, zu ſehr verdünnt werden wurk. 
Man kann natürlich aud jede Deftillation fo lange andauern laflen, daß Tas 
Sefammtdeftillat dic Stärke des Schenkbranntweins, etwa 50° Tr. erhalt. 

Wie bedeutend bei Benußung der Apparate mit Rectificatoreg die Cr: 
fparniß an Brennmaterial und natürlid au an Zeit ift, läßt fich Teicht veran: 
ſchaulichen. In dem Seite 391 gewählten Beifpiele wurden aus 1000 Pin 
Meifche von 6 Procent Alkoholgehalt, 338 Pfund Lutter von 18 Procent %: 
koholgehalt durch Deftillation gewonnen. Sehen wir zu, wie viel Wärme tut 
das Kühlwaſſer — theilweiſe Durch die Meifche im VBorwärmer, wo ein felde 
vorhanden — entzogen werden muß, um die Lutterdämpfe zu verdichten um 
den verdichteten Lutter auf dic Temperatur des Kühlwaſſers abzufüblen. 

Die 333 Pfund Lutterdampf von 18 Procent Alkoholgehalt beftchen aus 
273 Pfund Waflerdampf und 60 Pfund Alkoholdampf. Es müſſen alie zr 
nächſt, zur Verdichtung, entzogen werden: 


dem Waflerdampfe an latenter Wärme . . 273 . 430 — 11730 BV. 
dem Altoholdampfe an latenter Wärme . 60.167 — 10020 » 


zufammen 127410 RC. 


Das aus dem Waſſerdampfe, durch Entziehung der latenten Wärme in 
ſtandene flüffige Waſſer hat aber die Temperatur 800 R.; der auf gleiche dien! 
entftandene flüffige Alkohol die Temperatur 630 R. Um daher beide auf d 
Temperatur des Kühlwaſſers, die 100 R. betragen mag, abzufühlen, müſt 
noch entzogen werden: 

dem Waſſer an freier Wärme: 273.70 — 19110 ®.E. 

dem Alfohol an freier Wärme: 60.53.0,62 = 1971 — 


zufammen 21081 ®-€ 





Im Ganzen find alfo 127410 + 21081 —= 148491 W.⸗E. zu ti 
"ben, um die 333 Pfund Autterdampf, von 18 Procent, zu verdichten un? i 
Berdichtete auf dic Temperatur des Kühlwaſſers, 100 R. abzufühlen. Rebe 
wir nun auch an, daß von den 148491 W.-E, ein Theil, nämlich 48785 ®. 
zum Borwärmen von 1000 Pfund Meifche verwandt wurden (Seite 409), 
bleiben doch no 99706 W.-E., die auf das Kühlwafler zu übertragen ji 
alfo gleichfam verloren gehen. | 

Ermitteln wir nun, wie viel Wärme erfordert wird, um durch cine zu 
Deftillation aus dem Lutter von 18 Procent, eine ſtärkere geiftige Flüſſig 
z. B. einen ſchwächeren Branntwein (Halbwein) von 36 Procent Alkoholge 
darzuſtellen. Man hat bei dieſer zweiten Deſtillation die 333 Pfund Lu 
welche aus 273 Pfund Waſſer und 60 Pfund Alkohol beſtehen, in einer B 
von 100 R. bis zum Sieden zu erhitzen und dann die Hälfte, alfo 166,5 9 
abzudeftilliren,. wo dann im Deftillate 106,5 Pfund Waſſer und 60 I 
Alkohol enthalten find. 
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Zum Erhigen von 273 Pfund Waſſer von 100 R. auf 800 R. alfo von 
TOO MR. find erfordelih . . 2.2... 273.70 = 19110 W.E. 
Zum Erhigen von 60 Pfd. Alkohol von 10° R. auf 
630 R.. alfo um 530 R. find erforderlih 60.53.0,62—= 1971 » 


zufammen 21081 B.-E. 


Zum Berdampfen von 106,5 Pfund Waſſer 
find nöthig : 106,5 : 430 — 45795 B.E. 
Zum Berdampfen von 60 Pfund Alkohol werden 
erfordert: 60 . 167 — 10020 B.-E. 


sufammen 55815 B.E. 


Im Ganzen find alfo 21081 +55815 — 76896 W.-E. erforderlich, um 
durch wiederholte Deftillation aus 333 Pfd. 18procentigem Lutter 166,5 Pfd. 
36procentigen Branntwein darzuftellen. Hieraus ergiebt fih, daß die Wärme, 
welche den 333 Pfunden 18procentigem Lutter noch durch Kühlwaſſer entzogen 
werden mußte, nachdem fhon 48785 W.-E. auf Meiſche übertragen waren, 
namlihd 99706 W.-E. nicht allein hinreihend iſt, um die zweite Deftillation, 
die Rectification, in einem Rectificator zu bewerfftelligen, fondern daß noch 
228310 W. E. zur weiteren Benugung übrig bleiben und es beftätigt fi, was 
ihon oben Seite 412 gefagt wurde, daß man bei den Apparaten mit Rectifica- 
toren diejenige Wärme zu wiederholter Deftilation benupt, welche man bei den 
älteren, einfachen Apparaten durch Kühlwaſſer entzog und fo gleihfam verloren 
gehen Lie. 

Die Erfparnig an Brennmaterial, welche die Benupung eines Apparate 
wit Borwärmer und Rectificator gegenüber der Benugung eines Apparats ohne 
Vorwärmer und Rectificator zur Folge hat, beträgt nad unferer Berechnung 
AT Broc. Es waren nämlich zur Deftillation der Meifche erforderlih: 190295 
B.-E. (©. 392), zur Deftilation des Lutters, wie oben gezeigt, 76896 W.-E., 
zufammen alfo 267191 ®.-E. Durch den Borwärmer werden erfpart 
48785 BW.-E., durd den Rectificator 76896 W.-E., zufammen alfo 125681 
B.-E., was 47 Procent beträgt. 

Bei mehrmals wiederholter Rectification ſtellt fih das Refultat noch gün- 
Kiger, weil nun fein Theil der Wärme der Dämpfe auf Meifche zu übertra- 

gen if, fondern weil alle Wärme der Dämpfe zur wiederholten Deftillation 
verwandt werden ann. Angenommen, es follc aus den 166,5 Pfunden 
86procentigem Deftillate, 120 Pfund 5Oprocentiges Deftillat (— 58 Proc. Tr.) 
durch eine wiederholte Deftillation bereitet werden. Bor der Berehnung der 
bierzu erforderlichen Wärmemenge mag wiederum erft ermittelt werden, wie viel 
Wärme den 166,5 Pfunden 36procentigen Dämpfen, worin alfo 106,5 Pfund 
Bafler und 60 Pfund Alkohol enthalten find, durch Kühlwaſſer, behuf der Ber- 


dihtung und Abkühlung bis zur Temperatur des Waſſers, entzogen werden 
muß. 
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Es müffen entzogen werden: 
dem Waflerdampfe an latenter Wärme 106,5 . 430 — 45795 RE. 
dem Altoholdampfe an latenter Wärme 60 . 167 — 10020 » 
zuſammen 55815 W. E. 
dem Waſſer an freier Wärme: 106,5 . 70 — 7455 BE. 
dem Altohol an freier Wärme: 60.53 . 0,62 1971 » 
zufammen 9426 B.-E. 
im Ganzen alfo 55815 + 9426 — 65241 BE. 
Zur Umwandlung diefer 166,5 Pfund Deftillat von 36 Procent, in 120 
Pfund Deftillat von 50 Procent, worin 60 Pfund Wafler und 60 Pfund Al- 
tohol enthalten find, bedarf man bei der wiederholten Deftillation: 


zum Erhigen von 106,5 Pfund Waffer von 10% auf 80°: 


106,5 . 70 — 7455 B.€@ 
zum Erhigen von 60 Pfund Alkohol von 100 auf 63°: 
0.53. 0,62 = 171 » 
zufammen 9426 WE. 
zum Berdampien von 60 Pfund Waſſer: 60.430 — 25800 W.-E. 
zum Berdampfen von 60 Pfund Alkohol: 60.167 — 10020 » 


zuſammen 35820 W.E 


im Ganzen alfo 9426 -+ 35820 — 45246 ®..E. Während daher den 
166,5 Pfunden 36 procentigen Dampfes, zur Verdichtung und Abkühlung, 
65241 W.E. entzogen werden müffen, hat man nur 45246 B.-E. nöthig, um 
aus dem 36 procentigen Deftillate durch wiederholte Deftillation ein 50 procen« 
tiges Deftillat darzuftelen, und es reicht alio die auf das Kühlwaffer übertras 
gene Wärme nicht allein aus, um diefe Deftillation zu bewerkitelligen,, fondern 
es bleiben noch 19995 W.-E. übrig, welde mit den von früher überfcüffigen 
22810 W.⸗E. zu einer neuen Rectification verwandt werden können. Daß fih 
die Zahlenverhältniffe in der Praxis etwas anders ftellen werden, bedarf wohl 
taum der Erwähnung. IR doc nicht die mindeſte Rüdfiht genommen auf die 
manchfaltigen Quellen der Wärmeableitung und darauf, daß man bei wiederholten 
Deftillationen den Nachlauf (ſchwach geiftige Flüffigkeit) befonders auffängt, fo 
wie daß man die Flüffigkeit, welche fid) in den Rectificatoren anfammelt, nicht 
völlig durch Deftillation entgeiftet, fondern bei der nächſten Deſtillation in die 
Blaſe zurüdläßt. 

Die Rectificatoren können nur dann ihrem Zwecke völlig entiprehen, wenn 
fie mehr tief ala weit find. Dagegen wird in der Praris fehr gewöhnlich ger 
fehlt; namentlich erſcheint auch der Rectificator des Dorn’fhen Apparats zu 
Mad. Iſt ein Rectificator fehr flach, fo kommt nicht der ganze Inhalt deffelben 
mit den einftrömenden Dämpfen in Berührung und die Dämpfe haben nicht 
Zeit. beim Durchgange durch die Flüffigkeit ihre Wärme abzugeben; der Rectiv 

ficator wirft dann nicht ſowohl als folder, fondern wie ein Depplegmator. 
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Die Größe des Nectificatord muß natürlich der Menge der Flüffigkeit, 
weiche fich während einer Deftillation darin anfammeln fol, angemefien fein. 
Angenommen, die Blafe liefere aus 1000 Pfund Meiihe 333 Pfund Lutter 
von 183 Wrocent und diefer folle in dem Rectificater in Branntwein von 43 
Brocent (= 50 Proc. Tr.) verwandelt werden, fo müflen daraus 193 Pfund 
Waſſſer abgeſchieden werden, welche in dem Rectificator bleiben. Der Rectifica- 
tor wird alfo obngefähr Y, der Blafenfüllung faflen müflen. 

Häufig dienen die Rectificatoren auch zur Aufnahme der Flüffigfeit, welche 
bei der Dephlegmirung der Dämpfe abgefchieden wird und welde darin gleichfam 
eine oft wiederholte Deftillation erleidet. Sept man den Rectificator durch eine 
fogenannte Zropfröhre mit der Blafe in Verbindung, fo fließt der Inhalt def 
ſelben in die Blafe, wenn er das Nivcau der Tropfröhre erreicht und läßt man 
den Hahn der Röhre, durch welche das Phlegma, der Lutter, aus dem Rectifica- 
tor zurück in die Biafe gelaffen werden kann, offen, fo verwandelt fi) der Rec- 
tificator in einen Dephlegmator. 

Bei den Rectificatoren, welche zugleih als Meiſchwärmer wirken follen, 
kommt die hierzu erforderliche Fläche fehr in Betracht. Es iſt dann aber jeden- 
falls Darauf zu fehen, daß die Meifche anfangs nicht zu ſtark fühlt, damit nicht 
unnüßerweije zuviel von den, anfangs hinreichend geiftigen Dämpfen in dem 
Rectificator verdichtet werde. 


Piftorius war in Deutfchland der erfte, welcher zwei Deftillirblafen an- 
ſtatt einer einzigen benußte und welder mit dem Nectificationsprincipe zugleich 
das Dephlegmationsprincip auf zwedmäßige Weife in Anwendung bradıte. 
Der nad ihm benannte Apparat ift der Ausgangspunkt für faſt alle neueren, 
in Deutfchland aufgefommenen Apparate aewefen und einzelne Theile dieſes 
Apparats, 3. B. der mit dem Rectificator verbundene Borwärmer und die De- 
phlegmatoren (Piftorius’fche Becken) findet man noch jetzt im Wefentlichen 
unverändert angewandt. 

Fig. 112 (a. f. ©.) zeigt den fogenannten großen Piftorius’fchen Ap- 
yarat mit directer Feuerung. 

4A die erfte Dlafe. 

B die zweite Blafe; fie ſteht fo viel höher als die erfte. daß ihr Inhalt 
in diefe abgelaflen werden kann und der Boden derjelben wird von der euer: 
haft beftrichen, welche von der Feuerung der erſten Blaje, über die fchräge 
Feuerbrücke abzieht. Bon der zweiten Blafe tritt die Feuerluft in zwei Kanäle 
(Züge), welche um die Blafen herum geben und in den Schornftein münden. 

C ver Borwärmer, verbunden mit dem KRectificator C’, der auch hier 
gewöhnlich Autterbehälter, Zutterfaften genannt wird (Seite 416 Fig. 106). 

D eins, von den zwei oder drei vorhandenen, übereinanderftchenden Becken 
(Dephlegmatoren, Seite 418 Fig. 109). 

Das Specielle der Einrichtung ergiebt ſich am beiten aus der Beichreibung 
des Ganges der Deftillation in dem Apparate. Man muß dabei, wie bei allen 
complicirteren Apparaten, die Deftillation beim Beginn ded Betriebes oder der 
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erften Füllung des Tages von der Deftillaton der fpäteren Züllungen unter- 
ſcheiden. 

Da nur der Borwärmer mit dem Meiſchreſervoire in Verbindung ſteht, fo 
erhalten die Blafen die Meifche ſtets duch den Borwärmer. Diefer ift deshalb 


öig. 112. - 


beim Beginn des Betriebes durch das Rohr A’ dreimal mit Meiſche zu füllen ; 
die erfte Füllung wird durd das weite Rohr y (mit dem Hahn Ö), in die 
zweite Blafe und aus diefer durch das leicht erkennbare Ventilrohr in die erfte 
Blaſe gelaffen ; die zweite Fühung kommt in die zweite Blafe; die dritte Fül- 
fung bleibt im Borwärmer. 

Die Meifche der erften Blafe wird durch lebhaftes Feuer, unter Öfterem 
Umrühren mit dem vorhandenen Rührwerke f ind Kochen gebracht, dann wird 
das Feuer, durch theilmeifes Schließen des Schieberd im Schornftein gemäßigt, 
um das Ueberfteigen der Meiſche zu verhüten. 

Die ana der orften Make entmeihhenden Dämpfe treten durch den Felm A 
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taucht , von da in das feitwärts abgehende Knierohr n, deflen oberer Theil a 
durch den Boden des Rectificatord C hindurchgeht und unter die am Boden 
des Vorwärmers befeftigte, ringformige Kappe dt tritt, durch welde die Dämpfe 
genöthigt werden, nad abwärts zu ſteigen. Da die, fo in den Rectificater 
gefügrten Dämpfe von der außeren, kalten Fläche des Rectificatord und von 
der falten Fläche des unteren Theils des Vorwärmers abgefühlt werden, fo 
verdichten fie ſich anfangs in dem Rectificator, und es jammelt fi Die ver- 
dichtete Klüffigkeit darin an. If die Temperatur im Innern des Rectifica- 
tors hinreichend hoch geworden, jo fommt diefe Flüffigkeit, durch die fort und 
fort nachftrömenden Dämpfe, wiederum ind Sieden, es erfolgt Rectification die- 
fer Flüſſigkeit. 

Die Dämpfe, welche fi entwideln, treten in den engen Raum u zwifchen 
den Wänden des Vorwärmers und Rectificatord, wo ſchon eine Dephlegmation 
derfelben flattfindet, und gehen durch Die beiden Röhren vv, dic fi in der 
Mitte zu ww vereinigen, in das unterfte Becken D, wo fie die vorhandene Scheibe 
e ac’ nöthigt, ſich auszubreiten, werden durch die untere, von kalter Luft umges 
bene Fläche des Beckens dephlegmirt, gehen über die Scheibe hinweg, indem fie 
durch Die, von Waſſer gefühlte obere Flaͤche dee Beckens ebenfalls dephlegmirt 
werden, treten dann in ein zweites, ganz gleich eingerichtetes Becken, aus diefem 
auh wohl noch in ein drittes, und gelangen fchlieglich in das Kühlrohr des 
Kühlfaſſes. Das gebogene Rohr p ann ift ein Sicherheitsrohr. 

Es leuchtet ein, daß erft längere Zeit nachher, nachdem die Meifche der 
erſten Blaſe ind Kochen gekommen ift, Deftillat abflichen fann. Das Abfließen 
beginnt, wenn das, von dem oberen Becken in das Kühlrohr gehende Rohr d’ fo 
heiß geworden ift, daß man die Hand nicht, ohne fi) zu verbrennen, darauf 
halten kann. Dann erſt läßt man quf die Beten Wafler dur 9° und zwar in 
einem fehr dünnem Strahle fließen, weil der Apparat felbft avfühlend genug wirft 
und weil die zuerft entweichenden fehr altoholreihen Dämpfe weniger freie und 
latente Wärme enthalten, ala die fpäter kommenden wäflerigeren Dämpfe. Würde 
man gleich anfangs Wafler und viel davon auffließen laſſen, fo würde die De- 
Rillation ungemein verzögert werden, jo würden nämlich die alloholxeichen, hin: 
teihend dephlegmirten Dämpfe nußlo® wieder verdichtet werden. Aus demfelben 
Grunde, namlih um die Verdichtung ſchon hinreichend alkoholhaltiger Dämpfe 
zu verhindern, füllt man wohl au den Vorwärmer nicht gleich vollig mit der 
falten Meifche, da aber die Dicflüffigkeit der Meifche den fchnellen Uebergang 
der Wärme in diefelbe verhindert, fo kann vollftändige Füllung des Vorwärmers 
glei anfangs erfolgen, nur rühre man dic Meifche anfangs nicht um, damit 
die an der Wand des Vorwärmers befindliche Schicht erwärmter Meifche nicht 
entfernt, nicht durch kalte Meifche verdrängt werde. 

Der Altoholgehalt, mit welchem das Deftillat abfließt, wird durch die Menge 
dead Waffers bedingt, die man auf die Becken laufen läßt und gehörige Reguli- 
rung der Waſſermenge ift fehr wichtig. Die dünnen Röhren, durch welche das 
Waſſer zugeführt wird, find deshalb mit Hähnen verfehen und diefe find da an- 
gebradht, wo man bequem dazu gelangen kann. Man laßt deshalb von dem 
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diefe ohne Weiteres den Weg nach dem Rectificator fortfeßen können. Ganz an» 
ders, namlich entfchieden günſtig, geftaltet fih die Sache im weiteren Berlaufe 
des Betriebes, nämlich nach dem Ablaſſen der Schlempe von der crften Füllung 
der erfien Blaſe. Diefe Blafe erhält dann, wie wir wiflen, die Meifche aus 
der zweiten Blafe, welche fchon theilweis ihres Alkoholgehalts durch Deftillation 
beraubt ift, und die zweite Blafe erhält vorgewärmte Meifche aus dem Bor. 
wärmer. Die erfte Blafe giebt dann natürlih nur altoholarme Dämpfe in 
die zweite Blaſe, der erwähnte Uebelftand fällt ganz weg. 

Es if oben ©. 409 u. f. erläutert worden, daß die Abfcheidung der Ichten 
Antheile Alkohol aus der Meifche fehr hoch zu ftehen kommt, weil mit dem 
Alkohol außerordentlih viel Waſſer verdampft, daß man deshalb eben Recti- 
fcatoren benupt, in denen die verdichtete Ylüffigkeit, durch die aus der Meis 
ide nachlommenden Dämpfe wiederum deftillirt, alfo rectificirt wird. Das 
bei muß indeß der Nectificator gegen das Ende des Abtriches einer Blafe im⸗ 
mer noch altoholarme Dämpfe, alfo ein altoholarmes Deftillat liefern, weil die 
Meifhe dann außerordentlih waflerreiche, alkoholarme Dämpfe ihm liefert. 
Anders wird die Sache beim Vorhandenfein von zwei Blafen, wie in unferem 
“Apparate; der Nectificator erhält dann gegen das Ende des Abtreibend der 
erſten Blafe, nun noch weit alfoholreichere Dämpfe, weil nur die Dämpfe der 
zweiten Blaſe in denfelben gelangen und die altoholärmeren Dämpfe der erften 
Blaſe werden nur zur Deftillation der Meiſche der zweiten Blafe benust. Man 
hat gleichfam eine Damppdeftillation, nicht mit Waflerdampf, fondern mit alko⸗ 
holhaltigem Waflerdampf. 

Kommt die Meifche gehörig vorgewärmt in die zweite Blafe, fo beginnt 
bier faſt ſogleich wieder die Deftillation durch die aus der erften Blafe in die 
Meifche tretenden Dämpfe, fo findet nur Die Verdichtung diefer Dämpfe ftatt, 
wie fie die Deftillation mit fih bringe. So muß es fein und es ift deshalb 
befonders darauf zu fehen. daß die wärmende Flaͤche des Vorwaͤrmers hinrei- 
hend groß fei, um die im Vorwärmer befindliche Meifhe bis nahe zum Siede- 
punkte vorzuwärmen. 

Wenn der Betrieb des Apparats, wie angegeben, fein fol. fo müflen 
in demfelben, wie erfichtlih, ſtets drei Blafenfüllungen Meifhe enthalten 
fein, nämlih eine in der erften Blafe, eine in der zweiten Blafe und eine 
in dem Borwärmer. Wollte man daher die ganze Meifche eined Tages ab⸗ 
deſtilliren, fo fehlte es bei der Deftillation der vorlegten Blafe an Meiſche 
für den Vorwärmer, bei der Deftillation der lebten Blafe auch an Meifche für 
die zweite Blafe. Wenn ed nun auch angeht, in den Vorwärmer, anftatt der 
Meifhe, Waſſer zu dringen, fo ift es doch offenbar unftatthaft, die zweite Blafe 
mit Waffer zu füllen, und in dies die altoholifchen Dämpfe der erften Blafe 
eintreten zu laſſen. Man beendet deshalb die Deftillation eines Tages, wenn 
feine Meifche mehr zur Füllung des Borwärmers vorhanden iſt. Die Schlempe 
wird dann aus der erfien Blafe abgelaffen; in die erfte Blafe kommt die Meifche 
der zweiten Blaſe, in die zweite Blafe die Meifche des Borwärmers. Beide 
Blaſen bleiben nun über Nacht mit Meifche gefüllt, welche ſich in denfelben 
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fehr Heiß erhält, und am Morgen beginnt der Betrieb von Neuem, nachdem 
der Borwärmer mit der Meifche des Tages gefüllt if. 

Der befihriebene große Piſtorius'ſche Apparat kann unmittelbar Spiri« 
tus von über 809 Tr. liefern. Läßt man die zweite Blafe weg und wendet man 
nur ein Beden an, fo hat man den älteren, Beinen Piftorius’fhen Apparat, 
welcher mit Leichtigkeit ftarfen Schenkbranntwein giebt. 

Man findet aud wohl an dem großen Apparate die Einrichtung, Daß die 
Becken außer Gebrauch gefeßt werden können. Das Rohr, welches die alkoho—⸗ 
liſchen Dämpfe von dem Rectificator des Vorwärmers in die Becken führt, 
erhält dann einen Hahn, und unterhalb dieſes Hahns gebt feitlih ein Rohr ab, 
in die Kühlſchlange, fo daß dic alfoholifhen Dämpfe aus dem Rectificator un— 
mittelbar in dieſe gelangen. Dies Rohr ift, ſelbſtverſtändlich, ebenfalls mit 
einem Hahn verfehen, der gefchloffen wird, wenn man die Becken benupt. Auch 
das Rohr, welches die Dämpfe aus den Beden in die Kuͤhlſchlange leitet, er« 
Hält einen Hahn, dit vor dem Eintreten des von dem Rectificator fommenden 
Rohre, damit bei Nichtgebrauch der Becken, die Dämpfe nicht von oben in die 
Becken zurückgehen können. 


Es iſt natürlich keineswegs durchaus erforderlich, daß der Betrieb dee 
Piſtorius'ſchen Apparats durch directes Feuer bewerkſtelligt werde, man findet 
vielmehr jetzt weit allgemeiner den Betrieb durch Dampf. Die Blaſen erhalten 
dann die hiefür paffende Geftalt, namentlich eine etwas größere Tiefe. Bor- 
wärmer mit Rectificator und Becken bleiben ungeändert (fiehe unten). 

Sehr gewöhnlich ftellt man jetzt die verfhiedenen Theile des Apparate 
nicht neben einander, fondern über einander, fo daß der Apparat, wie Fig. 113 
zeigt, erfheint. Man nennt ihn dann den Säulenapparat oder Piftorius’: 
hen Säulenapparat. 

4A erfte Blafe. 

B zweite Blafe. 

© Rectificator mit Borwärmer D. 

E Rectificationsbeden. F. G Beden. 

a Rohr zum Füllen des Bormärmers mit der Meifche aus dem Meifdh- 

tefervoir. 

5 Bentitrohr, um die Meifhe aus dem Vorwärmer in die obere Dlafe B 
zu laffen. . J 

© Ventilrohr zum Ablaſſen der Meiſche aus der Blaſe B in die Blaſe 4. 

d Deffnung für das Rohr zum Ablaſſen der Schlempe. 

e Dampfrohr zur Deftillation der Blafe A. Bei dem Borhandenfein 
einer Dampfmafhine find zwei Dampfrohre vorhanden, das eine für directen 
Dampf, das andere, weitere, für Mafhinendampf. 

F Helmartiger Auffag der Blafe A, von welchem das Rohr g ausgeht, das 
die, aus diefer Blafe entweihenden Dämpfe, in die Meifhe der Blafe B leitet. 
Es find aud wohl zwei folder anfteigenden Rohre vorhanden, die dann, jede, 
unten einen Viertelkreis beſchreiben.) 
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- A Kappe des Rectificatore C, von welcher die eintretenden Dämpfe gend» 
ıbigt werden, durch die am Boden des Nectificatord befindliche Flüffigkeit zu 
geben. 

iz Nöhren, weldhe die Dämpfe aus dem Rectificator in das Rectificas 
tionsbecken Z führen. 

Ic Sappe des Rectificationdbedene, Aus diefem Nectificationdbeden. gehen 
die Dämpfe durh die Beiden F'und G, von wo fie fchließlih dur das Rohr 
Lin das Kühlfaß gelangen. 

Die Pfeile zeigen überall die Richtung der Dämpfe an. 

m mm Röhren, um dad Wafler der Becken vollftändig ablaffen zu können. 

rn Röhren zum Abfließen des auf die Becken fließenden Waflerd. (Die 
Rohren , durch weldhe das Wafler auffließt, find weggelaſſen; fiehe darüber 
Seite 428.) 

oo Röhren, durch welche die in den Becken Fund G verdichtete Flüffigkeit 
in das Rohr p und aus diefem entweder in den Rectificator C oder, wenn der 
Hahn = an p gefchloffen ift, durch das Steigrohr g’ in das Reetificationsbecken 
E fließt. 

q Rohr, welches die Flüffigkeit aus dem Rectificationdbeien E in dag 
Rohr p führt, fobald diefelbe eine hinreichende Höhe erreicht hat. Es wirkt 
ald Heberrohr, was wohl nicht zweckmäßig. 

r Rohr, duch welches die Flüffigkeit aus Z in den Rectificator C ganz 
abgelaffen werden kann. 

r’ Rohr, durch welches der Inhalt des Nectificatord C in die Blafe 2 ge: 
laſſen werden fann. 

s Rohr, welches die Dämpfe der eriten Blafe A in ein Kleines Kühlfaß 
führt, um den Alfoholgehalt derfelben erfehen zu können; Proberohr. 

t Luftventil des Borwärmers. 

u Niveauzeiger des Vorwärmerd. Man arbeitet mit größerer Sicherheit, 
wenn auch an den Blafen und an dem Rectificator Nivcauzeiger vorhanden find. 

vv Auftventile der Blafen 3 und A. 

w Mannlöder. 

Der Apparat, von Himmel in Braunſchweig conftruirt, unterfcheidet 
fh von dem früher befchriebenen dadurch, daß das untere Becken, wie gejagt, 
ein Rectificationdbedten ift, wo alfo Dephlegmation und Nectification erfolgt. 
Die Wirkung diefed Beckens ift indeß nicht die erwartete geweien; Herr Him- 
mei wendet deshalb flatt feiner jebt wieder ein gewöhnliches Becken an. Es 
leuchtet ein, dag das Becken fogleich wie ein gewohnliched wirkt, wenn der Hahn 
am Rohre r offen bleibt, weil ſich dann feine Flüffigkeit in dem Becken fam- 
meln kann. Wenn Z ein gewöhnliches Becken ift, fallen natürlich die Röhren 
g und q’ weg; r mündet dann, wie 0 0, in p, was auch ſchon bei der abge- 
bildeten Eonftruction gefchehen fann. 

TA das Lokal nicht Hoch genug, um eine fo hohe Säule aufzunehmen, 
fo ſtellt man das Rectiflcationdbeden und die Becken feitlih von dem Bor- 


wärmer (fiehe den folgenden Apparat). 
Otto. landwirthſchaftl. Bewerbe. 28 
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Figur 115 zeigt einen Piftorius’fhen Dampfapparat ), deffen ein» 
jene Theile im Wefentlihen die Stellung haben, wie bei dem Apparate 
Fig. 112 für directes Feuer. Es ift aber an demfelben noch eine Rectificationg- 
Borrihtung mehr vorhanden. Die aus der Blafe B entweichenden Dämpfe ges 
langen nämlich, wie man fieht, nicht unmittelbar in den Rectificator C, fondern 
treten erft in eine darunter ftehende kleine Nectificationshlafe 7°, Niederfchlag- 
blafe genannt, wo eine Rectification erfolgt. Aus 7’ gehen dann die Dämpfe 
durch g in den gewöhnlichen Rectificator C 2c. Die Niederfchlagblafe bezweckt 
die Erzielung nicht allein eines ftärkeren , fondern auch eines reineren Products 
und einer reineren Schlempe. Die fufelige Flüffigkeit des Rectificatord C, der 
Lutter des fogenannten Lutterbeckens, wird nämlich nach dem Abtreiben der 
eften Blafe nicht in die zweite Blafe zu der Meifche gelaffen, fondern, durch 
das angedeutete Rohr, in die Niederfchlagblafe, weldhe mit dem Dampfkeſſel 
durh das Dampfrohr 5° in Verbindung fteht und deshalb direct abdeftillirt 
werden kann. Der Rückſtand der Niederfchlagblafe, zu defien Entfernung ein 
hahnrohr vorhanden ift, befteht aus fufeligem Wafler und gebt weg. 

Die übrigen Abweichungen, welche der Apparat von dem in Fig. 112 
abgebildeten zeigt, find Leicht verftäandlih. Die Becken ftehen nicht über dem 
Borwärmer, fondern neben demfelben, und das Rohr, welches die Dämpfe aus 
dem Rectificator C in die Becken führt, geht deshalb in der Weife, wie es die 
Abbildung zeigt, von dem Raume zwifchen dem Rectificator und Vorwärmer 
ab, zweckmäßiger indeß etwas höher, als es die Abbildung angiebt. 

Auch der große Piſtorius' ſche Dampfapparat kann leicht fo conftruirt 
werden, daß er ſich als einfacherer Apparat benupen läßt, was da nothwendig 
ft, wo man, von Zeit zu Zeit, auch Branntwein, neben Spiritus, zu fabriciren 
hat. Erhält die zweite Blafe, wie die erfte Blafe, Dampfröhren, welde ihr 
Dampf aus dem Keffel und eventuell von der Mafchine zuführen, fo kann der 
Apparat mit zwei Blafen in einen Apparat mit einer Blafe verwandelt wer: 
den, indem man die erfte Blaſe ausfchließt. Iſt die Einrihtung vorhanden, die 
Becken außer Gebrauch fegen zu können, fo läßt ſich dann ein einfacher Appa⸗ 
rat mit Rectificator herftellen. IM eine Niederfchlagblafe vorhanden, fo muß 
fih natürlich auch diefe nach Belieben benutzen und nicht benugen laſſen. 


Anftatt die zweite Blafe um fo viel höher zu ftellen, als die erfte Blafe, . 
daß der Inhalt derfelben in diefe abgelaffen werden kann, oder, was daſſelbe 
ift, die Heiden Dfafen übereinander zu ftellen, ftellt man auch wohl die beiden 
Blafen nebeneinander in eine Ebene, wie es Fig. 116 (auf d. f. Seite) zeigt. 

Die Dampfröhren, welche den Dampf des Dampfkeſſels und eventuell der 
Maſchine in die Meiſche leiten, müffen fi) dann fo theilen, daß der Dampf, je 
nad der Stellung des Hahns, welcher dazu eine entiprechende Bohrung erhält, 
bald in Die eine, bald in die andere der beiden Blafen A und B geleitet wer- 
den kann. 


) Nah Trommers Lehrbuch der Spiritusfabrication. 
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a a und bb find dieſe Röhren; die Bohrung der beiden Hähne, durch 
welche diefen Röhren aus den, vom Dampfleffel und der Maſchine abgehenden 


‚ fo daß der Dampf, ie 





Dampfröhren der Dampf zugeführt wird, ift f 


nad; der Stellung der Hähne, fowopl in die Blafe A als au in die Blafe B 

geführt werden kann *). Da jede der beiden Blafen abwerhfelnd die erſte und 

zweite Blafe ift, fo müſſen die Blafen aud mit einander in Verbindung ftehen. 

Dies gefhieht durh die Röhren ec und c’c‘, welde in die Dampfröhren a’ 

und a münden und den fogenannten Allianzhahn oder Wechſelhahn d, welder 
v 


durchbohrt if. Nach der Stellung diefed Hahns gehen ent ⸗ 





weder die Dämpfe 
aus der Blafe A 
f durch co in die 
Blafe B, oder, um, 
geehrt, die Dämpfe 
aus der Blafe B 
duch ce in die 
Blafe A. Man nennt 
deshalb Apparate Dies 
fer Art Wechſelap⸗ 
parate. Den Helms 
roͤhren ee’ der beiden 
Blafen ift der Hahn 
gemeinſchaftlich, 
und von dieſem geht 
ſeitlich das in der 
Abbildung durch den 
Hahn verdeckte Rohr 
ab, welches die Daͤm⸗ 
J pfe in den Rectifica ⸗ 
tor des Vorwaͤrmers, in den ſogenannten Lutterkaſten führt, deſſen Einrich⸗ 
tung, fo wie die Einrichtung der Becken, in der Regel, wie bei dem Pifto- 
rius’fhen Apparate ift. 
Der Betrieb mit dem Apparate ift leicht verftändlich und nad) der Stärfe, 
welche das Product haben fol, verſchieden. Man muß auch hier unterfcheiden, 


Big. 116. 


) Noch beffer if e6, den Hahn Hohl, mit einer ſeitlichen Definung, unten 
offen zu nehmen. Der Dampf tritt dann unten in den Hahn und geht vurch die 
feitlige Deffnung, je nad der Stellung, entwever in die Blafe A oder B. 
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ob die Meiſche in der Blaſe kalt iſt, wie beim Beginn des Betriebes, oder ob 
die Blaſen, wie ſpäter, warme Meiſche aus dem Vorwärmer enthalten. Denken 
wir und anfangs beide Blaſen und den Vorwärmer mit kalter Meiſche gefüllt, 
jo kann man durch Dampf des Dampfkeſſels und der Mafchine die Meifche in 
der Dlafe A zum Sieden erhigen, während die Verbindung mit der Blafe B 
bergeftellt ift und der Hahn / fo flebt, daß nur aus diefer Blafe Dämpfe in 
den Rectificator ded Borwärmers treten. Die in A entwidelten Dämpfe gehen 
alſo nach B, bringen darin die Meifche, welche fie zugleich alkoholreicher ma» 
ben, zum Sieden, und die hier entwickelten Dämpfe gelangen dann durch ⸗ 
and f in den Rectificator u. f. w. Iſt die Blafe A abgetrieben, alkoholfrei, 
was durch einen Probehahn zu erjehen, To leitet man den Dampf des Dampf: 
keſſels und der Mafchine nun nach der Dlafe 3, läßt die Schlempe aus A ab, 
füllt die Blafe mit warmer Meifche aus dem Borwärmer, flellt nun die Verbin 
dung mit der Blafe 3 und die Verbindung der Blafe A mit dem Rectificator 
des Borwärmers ber, während man zugleich den Vorwärmer wieder mit Meifche 
füllt. Die Deftillation erfolgt dann aus der Blaſe B in die Blafe A und 
aus diefer in den Rectificator. It Die Meifche in B abgetrieben, altoholfrei, 
jo leitet man wieder direct Dampf nad) A, läßt B ab, füllt diefe Blafe mit 
Meifche aus dem Borwärmer, deftillirt aus 4 nach BZ u. f. f. 

Da das Einleiten der alkoholreiheren Dämpfe aus der Meifche der 
Blafe A in die Meifche der Blafe B, wie es bei Beginn des Betriebes in ans 
gegebener Weiſe ftattfindet, gegen ein Princip der Deftillation alkoholhaltiger 
Flüffigkeiten verftößt, indem die alloholreicheren Dampfe durch die Meifche zu 
einer altoholärmeren Flüſſigkeit verdichtet werden, fo fann man auch anfangs 
ur die Blafe A und den Borwärmer mit Meifche füllen und die Deftillation 
der Meifche der Blafe A direct nach dem Rectificator betreiben , fo lange das 
Deſtillat hinreichend ſtark läuft; erft dann, wenn die Blafe A nur noch alko—⸗ 
bolärmere Dämpfe giebt, läßt man nun die vorgewärmte Meifche in die Blafe 
B und fellt man die Wechfelverbindung zwifchen A und B her, fo daß die 
Dämpfe von A nah B und von B in den Rectificator treten, wobei felbftvers 
Händlich der Vorwärmer wieder mit Meifche beſchickt ift. If die Meifche in A 
endlich ganz abgetrieben, ganz altoholftei, fo leitet man die Dämpfe aus dem 
Dampfleffel und von der Mafchine nach B, läßt die Schlempe aus A ab, füllt 
4A fogleih, oder wenn der Alkoholgehalt des Deftillats zu ſinken anfängt, mit 
Meifche aus dem Borwärmer, den Borwärmer mit kalter Meifche, und deſtillirt 
nun von B nah A u. f. w. Der gerügte Verſtoß gegen das Princip, daß 
man nie alloholhaltige Dampfe durch eine Flüffigkeit, welche altoholärmer ift, 
völlig verdichten foll, wird zum Xheil wenigftend vermicden, wenn man, im 
Falle beide Blafen kalte Meiſche enthalten, die Meifche der als zweite Blaſe 
fungirenden Blafe erft durch Dampf etwas erhißt, che man die altoholhaltigen 
Dämpfe der erften Blafe in diefelbe treten läßt. 

Es ift wohl überflüffig zu fagen, daß die beiden Blafen mit Wechfelvers 
bindung, anftatt mit dem Vorwärmer, Rectificator und Beden von Piſtorius, 
auch mit jedem anderen Borwärmer, Recificator und Dephlegmator in Berbins 
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dung gebracht werden können, und daß man die Zahl der Rectificationd- und 
Dephlegmationd« Borrihtungen vermehren oder vermindern kann. Selbft für 
einfache Apparate, welde nur Branntwein liefern follen, bei denen ſich nur ein 
Rectiflcator im Borwärmer befindet, find fie mit Vorteil anzuwenden. Zu 
ſtarker Berdihtung der alkoholifhen Dämpfe in dem Rectificator, durd die 
Meiſche, wird dadurch vorgebeugt, daß man die Meifche im Vorwärmer an- 
fangs nit umrührt (Seite 427), oder daß man den Borwärmer anfangs leer 
Täßt und nur nad und nad mit Meifhe fült. 


&s war Gall *), welder zuerft die fogenannten Wechſelapparate ein 
führte und der fih zugleich bemühete, die Apparate möglihft wenig foftfpielig 
zu machen, indem er, wo es irgend anging,. das Metall durch Holz erfepte. 
Big. 117 und Fig. 118 zeigen den unter dem Namen »rheinländifcher Dampf: 
brennapparat« zu einer Beit recht bekannten Wechfelapparat von Gall. (Der 
heinländifche Dampfbrennapparat von Gall in feiner höchſten Vollkommen ⸗ 
heit. Trier 1834.) 

C und D find die beiden Blafen, von Holz; in der Fig. 117 ift die Blafe 
C durch die Blafe D gededt. 

E ift der über den Blafen ftehende Borwärmer mit einem Dephlegma- 
tions «Rectificator im oberen Theile. 

Fift ein, vor den beiden Blafen und zwiſchen denfelben ftehender Recti« 
ficator, von Gall Separator genannt. Es iſt ein enges, aber ziemlich hohes 
hoöͤlzernes Gefäß, ein ſtehendes Faß von geringem Durdmefler und fap der 
Tiefe der Blafen. 

@ Piſtorius'ſches Beden. 

H das Kühlfaß, auf dem hölzernen Träger I fichend. 

Die Dämpfe des Dampfkeſſels gelangen durch den Hahn 5, je nach deffen 
Stellung, entweder durd das Rohr 6 in die Blafe C oder durd das Rohr 7 
in die Blafe D (Fig. 118). 

8 und 9 find die Röhren zur Wechſelverbindung der beiden Blafen, fie 
haben die Hähne 10 und 11. 

12 und 13 find die Helmröhren der beiden Blafen , welche in den Hahn 
14 (Allianzhahn genannt) münden, durch den die Dämpfe aus der einen oder 
anderen der beiden Blafen in den Separator 7’ geführt werden. Das von dem 
Hahne 14 adfteigende Rohr reicht bis far auf den Boden des Separatore, 

15 ift der Helm mit dem Helmrohte des Separators, durch melde: die 
Dämpfe aus dem Scparator in eine, im unteren Theile des Borwärmers, in 
der Meiſche liegende Schlange treten, aus der fie in den, im oberen Theile dee 
Borwärmers befindlichen Dephlegmations-Rectificator gelangen. Aus diefem 


*) Ball gehört zu ven Technikern, welche mit hinreichenden wiſſenſchaftlichen 
Kenntniffen anegezeichnetes practifpes Talent verbinden. Sein Name wird in der 
Gefſchichte der Defllirapparate flets einen ehrenvollen Bag einnehmen. Gr war 
unausgefept bemüht, die Gonftruction der Apparate auf rationelle Principien Ju: 
rüdzufheen und ben alten Schlenbrian zu verbrängen. 


Gall'ſcher Apparat. 


Big. 117. 


Big. 118. 
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y und z find die Hähme, durch welche der Inhalt des Separators in die 
Blafen aelaffen wird. | 

Der Betrieb mit diefem Gall’fhen Apparate ift im Wefentlichen fo, wie 
es Seite 436 befchrieben worden und fann, wie dort gefagt, je nach der 
Stärfe, welde das Deftillat erhalten fol, verfihieden fein. Die Meifche der 
einen Blafe wird duch eingeleiteten Waſſerdampf zum Sieden, zur Deftillation 
gebracht; die aus diefer Blafe entweichenden alloholhaltigen Dämpfe werden 
in die Meifche der anderen Blafe geleitet, weiche dadurch ebenfalls zur Deftilla- 
tion fommt. Die hier entweichenden alkoholreicheren Dämpfe gelangen in den 
Separator, wo anfangs Verdichtung, bald aber wiederum Deftillation, Rectiflca- 
tion, erfolgt. Aus dem Separator treten die, nun fchon ziemlich altpholreichen 
Dämpfe. (70 — 60° Tr.) in den dephlegmirenden Rectificator des Borwär- 
merd, aus diefem in das Becken und fchließlich in die Schlange des Kühl: 
faſſes. 

Anfangs läßt Gall den Rectificator im Borwärmer nur als Dephlegma⸗ 
tor wirken, alfo keine Flüſſigkeit darin ſich anſammeln, und um unnütze Ber- 
dichtung der anfangs eintretenden, genügend alkoholreichen Dämpfe zu verhü— 
ten, bleibt anfangs, nach ihm, der Vorwärmer leer und es wird erſt dann nach 
und nach Meiſche in dieſen gepumpt, wenn der verminderte Alkoholgehalt des 
Deſtillats kräftigere Dephlegmirung verlangt. Später muß dann auch die de— 
phlegmirende Wirkung des Rectificatord in eine vectificirende verwandelt werden. 

Das Becken braudt nur dur auffließendes Wafler gefühlt zu werden, 
wenn Spiritus von 90 Proc. Tr. gezogen werden foll; für Spiritus von 80 
Brocent Tr. bleibt es frei von Wafler. 

Das Abgetriebenfein der erften Blafe wird durch den Probehahn erkannt. 
Zeigt fi die Blaſe frei von Alkohol, fo ſetzt man fie außer Betrieb , indem 
man den Dampf aus dem Dampfleffel nach der anderen Blafe leitet und die 
Berbindung der Blafe mit der anderen Blaſe fchließt. Die Deftillation wird 
fo nicht unterbrochen, die Dämpfe der zweiten Blaſe treten vorläufig unmittel« 
bar in den Separator u. f. w. Nachdem der Lufthahn an der erften Blafe 
geöffnet ift, laßt man die Schlempe abfließen; ift dies gefchehen, fo läßt man 
zunächft den Inhalt des Separators in die Blaſe und hierauf füllt man fie 
mit der Meifche aus dem Borwärmer, zugleich, nämlich während die Meifche 
einfließt, fteilt man die Verbindung der zweiten Blafe mit diefer erften Blafe 
her und ſetzt man diefe Blafe mit dem Separator in Verbindung, in welchen 
man die Flüffigkeit aus dem Rectificator abläßt. Durch Rühren befördert man 
das völlige Abfliegen der Meifche aus dem Vorwärmer und um den Rectificator 
abzufpüuhlen und abzutühlen, öffnet man den Hahn o an dem Rohre n, durch 
weiches ſich Waſſer über den Rectificator ergießt. Während der Zeit ift die 
erfte Blaſe wieder ind Kochen gekommen und nad Turzer Zeit fließt wieder 
Deitillat ab. Daſſelbe Verfahren wiederholt fi nun nach dem Abtreiben 
jeder Blaſe. 

Auch bei diefem Apparate fann man, ſelbſtverſtaͤndlich, beim Beginn des 
Betriebes nur die erfte Blafe und den Vorwaͤrmer mit Meifche füllen, die De 
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Einrihtung des Keffeld und der Blaſen, das Audgefchloffenwerden von Holz 
und Stein zu Blafen fommt ebenfalld noch in Betracht. Man wird deshalb 
felbft in dem Falle, daß der Kefjel nicht zum Betriebe einer Dampfmafchine 
dienen fol, in der Regel befier tbun, von dem Ginhängen der Blafen in den» 
felben abzufehen, die Blafen möglihft gegen Wärmeentziehung zu ſchützen, den 
Keffel nicht größer, ald es eben nöthig ift, zu nehmen und feine Feuerung fo 
erfparend als möglich fein zu lafien. 

Es verfieht ſich von felbit. Daß jeder Wechlelapparat ald Marienbad: 
Apparat eingerichtet werden Tann, und es bedarf keiner fpetiellen Anleitung 
zur Befefligung der Blajen in dem Dampflefiel. Der in Fig. 119, 120 u. 121 
abgebildete Apparat von Gall, verdankt deshalb feinen Plab nicht dem Um⸗ 
ftande, daß er ein Marienbad » Apparat ift, fondern er ift aufgenommen, weil 
er fi in anderer Beziehung von den bis jegt betrachteten Apparaten unter: 
ſcheidet. Ball nennt ihn Dampf Marienbad « Duplicator. 

ig. 119 Grundriß und Anſicht von oben. 

Fig. 120 Anfiht von hinten, vom Dampfleffel ans. 

Fig. 121 unregelmäßiger ſenkrechter Längendurchſchnitt. 

A der im Querfchnitt elliptifche Dampfkeſſel. 

B und C die Einhängeblajen. 

D eine dritte Blafe, Emporblafe genannt. 

E Rectificator,; Lutterſammler, zur Rectification und Speifung ded Dampf: 
keſſels mit Zutter Dienend. 

Fund G zwei Röhren Dephlegmatoren. 

H das geihloffene Kühlfaß mit der Schlange Z. 

K die Feuerwand. . 

L Ummauerung des Dampfleflels. 

a Waflerzuläßröhre mit dem Hahn a’ zur Regulirung des Waſſerzufluſ⸗ 
fe. Durch diefe Röhre ſteht das Kühlfaß ZZ mit dem, hier nicht abgebildeten 
etwas höher als der Dephlegmator G placirten allgemeinen Kaltwaflerbebätter 
in Berbindung. Wird der Hahn a’ geöffnet, fo fteigt, nachdem das Kühlfaß 
fih gefüllt hat, das Wafler aud dem oberen Raume deflelben (alfo während 
des Betriebes. erwärmtes Waſſer) durch die Steigröhre 3 auf den Dephlegmator 
G, von welchem ed durch die Ueberlaufröhre o auf den Dephlegmator ge—⸗ 
langt, um von diefem durch Die Meberlaufröhre c’ fi in den Vertheilungs- 
tricgter d zu ergießen, welcher die Mündung der Speiferöhre e bildet. Iſt der 
Speifehahn e (Fig. 120) geöffnet, fo fließt dad Waſſer in den Dampfkeſſel; 
iR jener Hahn aber geſperrt, fo tritt das Waller durch Die Ueberlaufröhre / in 
die Barmmwafferleitung / (Big. 121), um dem Waſſerkochfaß der Brennerei zu⸗ 

geführt zu werden. 

g dig. 121) iſt die Tille der bis zur Mitte der Emporblafe D in die 
ſelbe hinabreichenden Füllröhre, durch welche die Meifche in diefelbe gelangt. 
Aus der Emporblafe werden die Einhängblafen mittelft der Meiſchablaßhähne 
a und 5 gefüllt, die Hähne € und d dienen zum Entleeren der Einhängblafen. 

h Dampftille mit der Dampfröhre A’ (Fig. 121 und 120), durch welche 
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genden Theil der Einhängblafen in einem Abftande von !/, Zoll umgeben 
(Fig. 121), und at welche die Blaſen auf die Weile, wie, es Fig. 120 zeigt, 
mittelft Schraubenkränzen und Schrauben befeftigt find. 

2, 2° Ablaßröhren der Einhängblafen, mit welchen diefelben mittelft eigen- 
thümlicher Berihraubungen p verbunden werden. 

3, 3° Schugröhren,, welche die Ablaßröhren in einem Abftande von 11/, 
Zoll umſchließen, um das Anbrennen der Meiſche in dem dem Feuer ausgefeß- 
ten ‘Theile derfelben zu verhüten und durch eigenthümliche Verſchraubungen q 
die Bereinigung der Ablapröhren mit den Schlempablaßhähnen zu vermitteln. 

4, 4° Röhren, durch ‚welche die Glagröhren yy mit dem inneren Raume 
der Einhängblafen communiciren. 

5, 5° meffingene Glasröhrenhalter, zur Verbindung der darin eingefitte- 
ten Ölasröhren mit den Röhren 4, 4’ oder auch direct mit den Röhren, wozu 
fie gehören (wie 3. B. D und E). Sie find fo eingerichtet, daß die Glasroͤh⸗ 
ren und Berbindungdröhren 4, 4° bequem gereinigt und erftere nöthigenfalls 
leicht Durch andere erfeht werden können. 

6, 6 Fenerröhren im Dampfleffel zur Erhöhung der Wirkſamkeit deffel- 
ben (Fig. 121). 

7, 7 Sabelverfchraubungen zur Befefligung der Blafendedel in ihren 
Mündungen. 

8, 8 wulſtförmige oder Kapſelverſchraubungen. 

9 Flantſchen⸗Verſchraubungen (f. g. Schlingen oder Gefchlinge (Fig. 121). 

10, 10 Schraubenfränge , mittelft deren die Blafen mit den Hülfen ver 
Dampfkefjel verbunden find. 

11, 11 Pragen am Dampftefiel, zur befieren Befefligung deflelben im 
Mauerwerk (Fig. 121). 

12 Schieber im Schornflein zur Regulirung des Luftzuges. 

13 PBugröhren im Mauerwerk, welche mit den Feuerröhren des Dampf 
keſſels communiciren. 

14 Andeutung der Dede oder Wölbung der Brennftube, bloß um darauf 
aufmerkfam zu maden, daß die Dephlegmatoren fih auf dem Boden über der 
Brennſtube befinden. 


Ganz abweichend von den bei uns gebräuchlichen Deftillir- Apparaten find 
die Apparate, welche man in Belgien und im nördlichen Frankreich fehr allge: 
mein findet. Es find Apparate für ununterbrochene (continuirliche) Deftilla- 
tion , deren wefentliche Einrichtung Fis. 122 (a. f. S.) vollkommen deutlich 
machen wird. 
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4A ift eine Säule (colonne) von übereinander flehenden Becken oder Ab⸗ 
theilungen (cases), welde fammtlih, bie auf das unterfte, die Einrichtung von 
Rectificationsbeden Baben. Das unterfte Becken ift leer; es mündet in daffelbe 
das Rohr a zum Einfeiten von Dampf aus dem Dampfkeſſel und es geht 
daraus das Rohr d ab, zum Ablaſſen des verdichteten Waſſers. 

B ift der Behälter für die zu deſtillirende Meifche oder weingahre Flüffig- 
feit, it der Borwärmer. Die Meifhe wird mittelfi einer Bumpe durch das 
Rohr 5 in denfelben getrieben oder fließt aus einem höher flehenden Refervoir 
ein, und fließt oben durch das Rohr ce in die Kolonne ab, erwärmt durch die 
Schlange, welche von den, aus der Colonne kommenden, alkoholiſchen Dampfen 
durchſtrömt wird. 

Aus dem oberften Becken der Colonne fließt die Meifche, durch die vorhan⸗ 
dene Tropfröhre, in das folgende, aus diefem wiederum in das darauf folgende, 
und fo fort bis in das lebte diefer Mectificationsbeden. Da nun zugleih un⸗ 
ten Dampf in die Colonne tritt, fo findet während des Laufes Deftillation der 
Meifche ftatt und es leuchtet ein, daß während die alloholifhen Dämpfe von 
unten nad oben zu immer reicher an Alkohol werden, die Meifche von oben 
nah unten zu, immer ärmer an Alkohol wird und unten alkoholfrei, als 
Schlempe ankommt. Diefe fließt durh das Rohr e in den Schlempe- 
behälter C. 

Soll der Apparat in Betrieb gefeßt werden, fo läßt man durch das Rohr 
a zuerit Waflerdampf eintreten, wobei der Hahn am Rohre d fo lange geöffnet 
bleibt, als verdichtetes Waſſer abfließt. Nachdem diefer Hahn geichloffen ift, 
beginnen die Dämpfe die Beden, von unten nach oben zu, allmählig zu erwär- 
men, und fie bringen die von der früheren Deftillation darin befindfiche Klüf- 
figfeit zum Kochen. Iſt der Inhalt aller Beden im Kochen und fließt aus der 
Kühlfchlange deſtillirtes Wafler ab, fo läßt man die Meifhpumpe angehen, 
welche die Meifche durch den Vorwärmer hindurch in die Eolonne pumpt. Die 
Menge der zuzupumpenden Meifche wird durch einen Hahn regulirt, und muß 
in Mebereinftimmung ftehen mit der Stärke der Dämpfe; ed muß naͤmlich der 
Inhalt der Eolonne ftet3 im ſtarken Kochen bleiben. Die Meifhe wird nun, 
wie fhon erwähnt, während des Ganges durch die Becken entgeiſtet. 


Die fpecielle Einrichtung der Becken ergiebt fih aus Fig. 108 Seite 417. 
In jedem Beden befinden fich durch Glocken überdedte Dampfröhren, gewöhn⸗ 
lihefünf, bisweilen auch fieben, und außerdem die, natürlich hier fehr weite, 
Tropfröhre, welche den Stand der Flüſſigkeit (Meiſche) in dem Beden bedingt 
und durch welde die Flüffigkeit aus jedem Becken in das darunter befindliche 
fließt. (Siehe mn o in Fig. 122.) 

Damit nun aber die einfliegende Meifche nicht fogleich wieder abfließe, 
ohne fi im Becken audgebreitet zu haben, wie ed namentlich jedenfalls geſchehen 
würde, wenn die Zuflußrößte und Abflußröhre in einem Becken, ungetrennt, einander 
nahe fih befänden, fo muß eine Vorrichtung vorhanden fein, welche die einflie- 
Bende Meiſche nöthigt, um alle Glocken des Beckens herumzugehen, che fie 
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Zahl der Becken 15 und haben die Dämpfe in jedem Becken eine Flüſſigkeits⸗ 
ſchicht von 2 Zoll Höhe zu durchſtreichen, ſo muß das Rohr e über 30 Zoll tief 
in die Schlempe, in C, eintauchen, die Dämpfe würden fonft aus diefem Rohre, 
durch die Schlempe hindurch entweichen, nicht durch die Beden geben. Beim 
Beginn des Betriebes muß C mit Waſſer gefüllt fein. C dient nur als Ab» 
iperrbehälter; aus demfelben fließt die Schlempe durch / in das eigentliche 
Refervoir für die Schlempe, und das gleichmäßige Abfließen ift das Zeichen des 
geregelten Laufes der Meifche durch den Apparat. Das Rohr e darf übrigen? 
nicht hoch in das Becken hineintreten; die Röhren, welche den Waſſerdampf 
von unten zuführen, müſſen dafjelbe viel weiter überragen , als es die Ahbil« 
dung zeigt, damit nicht Schlempe durch diefe Dampfröhren abfließe. Man fin- 
det in diefem Becken auch wohl nur eine Glocke, alfo ein Dampfzuleitungsrohr, 
was auch ausreicht. 

Es ift nicht leicht, fih den Borgang in einem continuirliden Apparate bei 
der Deftillation volllommen klar zu machen Die Beden des Apparats haben 
alle die Einrichtung von Rectificatoren, aber man würde fehr irren, wenn man 
meinte, daß in dem Apparate eine entfprechende Rectification ſtattfände. Der 
Apparat liefert nur ein Deftillat von 30 bis 40 Proc: Tr. (le fiegme), alfo 
von der Stärke, wie ed aus einer alloholarmen Meiſche beim Beginn der De- 
fillation unmittelbar erhalten wird (Seite 413), von einer Rectification kann 
alfo Leine Rede fein. Die Beten wirken fiher nur ald Terraſſen, welche das 
Herabfallen der Meiſche veranlafien, welche die Meifche dem Dampfſtrome ent- 
gegen führen und fie über eine große Fläche verbreiten. Der unten einftrör 
mende Waflerdampf bringt keineswegs nur die Meifche des unteren Becken zum 
Sieden, e3 findet nicht Deftillation der Meifche jedes Beckens durch die Dämpfe 
des darunter befindlichen Beckens ftatt, die Wirkung des Waflerdampfs erftreckt 
fih gewiß weit in die Colonne hinauf, das heißt, der Waflerdampf geht durch 
die Meifche des unteren Becken und beladet ſich mit der hier vorhandenen gerin- 
gen Menge Alkohol, dadurch alloholhaltiger Dampf werdend, defien Temperatur 
erft in den oberften Becken bemerkbar niedriger wird, wo er mit der alloholrei«” 
deren Meiſche zufammentrifft. Die große, nicht gegen Abkühlung durch Die 
Luft gefhügte-Colonne, wirkt außerdem dephlegmirend. Es iſt gewiß richtig, 
wenn man annimmt, daß in den oberften Becken der Colonne die Meifche Dämpfe 
giebt, deren Alkoholgehalt im Wefentlichen ihrem Alkoholgehalte entfpricht, 
dag eine Verſtärkuug des Alfoholgehalts der Meifche in den oberen Becken durch 
die von unten fommenden Dämpfe nicht oder nur in geringem Maße ftattfindet. 
Man berüdfihtige, daß die-Meifche faſt fiedend in die Eolonne einfließt, daß 
alfo eine Verdichtung der altoholifchen Dämpfe durch diefelbe nicht erfolgt; Die 
durch die Meifche gehenden Dämpfe beladen ſich mit altoholifchen Dämpfen, de: 
ren Alkoholgehalt von der Temperatur abhängig ift und diefe Temperatur ift 
durch den Alkoholgehalt der Meifche und die fühlende Wirkung der Außenfläche 
der Colonne bedingt. Gäbe ed Eolonnen, an denen einige Beden, in verfchies 
dener Höhe der Kolonne, mit Probehähnen und Probefchlangen audgeftattet 
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und hat man daher 4 Golonnen, fo ift ein Bottih mit der angegebenen 
Menge Meifhe in 10 Minuten verarbeitet. Für Belgien, wo ein Bottich inner- 
halb 24 Stunden gefüllt und geleert werden muß, wenn man nicht die Steuer 
für denfelben noch einmal zahlen will, find Apparate mit großer quantitativer 
Leiftungsfähigkeit, wenn fie auch nur ein fchwaches Product liefern, unerläßlich. 
Urfprüunglid wurden die Apparate in Frankreich nur zur Deftillation von Wein 
angewandt und für dünnflüſſige Meifchen eignen fie ſich natürlich auch am beften. 
So die Meiſchen, wie man fie bei uns antrifft, laffen fih darin nicht deftilli» 
ven. Wo man die Meifche beliebig dünn in Gährung bringen kann, wie in 
Sranfreih, oder wo man genöthigt ift, die Meifchen dünner in Gährung zu 
bringen, um die raſche Bergährung zu ermöglichen, wie in Belgien, werden 
auch Getreidemeifchen in continuirlichen Apparaten deftillirt. 

Da die Apparate ein Deftillat liefern, was noch nicht Handeldwaare ift, 
fo muß nun ſtets eine Berftärfung deſſelben durch Rectification vorgenommen 
werden, wodurch fich die Erfparnig an Heizmaterial, welche man den continuirli« 
hen Apparaten, unfern Apparaten gegenüber, nachrechnet, ficher fehr vermindert. 

Zur. Berwandlung des ſchwachen Products in Spiritus, dienen, den 
Deſtillir⸗Colonnen ähnliche Rectificationd-Colonnen, worin eine 18 bis 22fache 
Rectification und dann noch Dephlegmation ſtattfindet. Die Rectification iſt 


welche Tralles ſeinem Alkoholometer zu Grunde legte, wie es Ye aus der Tabelle 
Seite 300 u. f. ergiebt. Der Unterſchied zwifchen ven Angaben des Altoholometere 
von Gay-Luſſac und denen des Alfoholometers von Tralles beträgt an einigen 
Stellen bie Y, Procent. 

Das Alkoholometer von Gay-Luſſac, das Eentefimal - Alkoholometer , ver: 
drängt in Brankreih und Belgien mehr und mehr das früher allgemein gebräud: 
liche Altoholometer oder Aräometer von Cartier. Die Angabe der Tabelle Seite 
300, über den Alkoholgehalt, welcher den verſchiedenen Graden Cartier entfpricht, 
Rimmen nicht überein mit den Angaben, welde La Cambre darüber macht. Nach 
La Cambre ift ver Punkt, bis zu welchem das Aräometer von Cartier in Waf- 
fer einfinft, mit 10 Grad bezeichnet, nach der Tabelle mit 11. Der Punkt, bie zu 
welchem es in reinen Alkohol einfinft, ift 42 Grad. Aber nah La Cambre ſelbſt 
und nad) den Angaben Anderer, entfpricht der 42fle Grab nur einem Alkoholge⸗ 
balte von nahezu 98 Procent. 

Die folgende Tabelle vergleicht die Grade nah Gartier mit den Gay -Kuf- 
ſac' ſchen Bolumprocenten (degres centesimaux). 

ne rer and 
Sravenadh| Volum⸗Grade nachſ Bolum: EGrade nach Volum⸗ 
- Sartier | procente | Eartier | procente | Bartier | procente. 


10 0,0 2 55,7 82 82,4 
11 3,8 22 58,7 38 84,3 
12 11,3 23 61,5 34 86,2 
13 18,4 24 64,2 35 88 

14 25,4 25 66,9 36 89,6 
15 31,7 26 69,4 37 91,1 
16 87 27 71,8 "38 92,6 
17 41,5 28 14 89 94 

18 45,5 29 76,3 40 95,4 
19 49,2 30 78,4 4 96,6 
20 52,5 31 80,5 42 97,7 


29* 




















454 Das Branntweinbrennen. 


und oben bei v fehr heiß abfließt. Natürlich kann der Grad der Dephlegma- 
tion duch den Zufluß des Waſſers regulirt werden. 

Anftatt der ftehenden Dephlegmationsfchlangen findet man auch eine liegende, 
durch Waffer gefühlte Schlange, mit 12 bis 16 ziemlidy dicht an einander ber 
findligen Windungen, aus denen unten die verdidhtete Flüffigkeit in die Rechie 
ficatoren zurücgeleitet werden kann, und zwar die Flüſſigkeit der fühleren Win 
dungen in die oberen Rectificatoren, die Flüffigkeit der wehiger gefühlten Win- 
dungen in tiefer ftehende Rectificatoren (fiche unten Figur 128). 

Ueber den fpecielleren Betrieb mit dieſem Rectifications « Apparate mag 
nun nod das Folgende gefagt fein. Soll eine neue Colonne in Tätigkeit 
gefegt werden, fo werden ſaͤmmtliche Rectificatoren, mittelft eines Rohre, das 
von dem BWaflerbehälter der Dephlegmationsſchlange abgeht, mit Waffer gefüllt. 
Eben fo wird nad jeder beendeten Deftillation, nachdem der Rückſtand aus der 
Blafe abgelaffen ift, durch jenes Rohr, das Wafler, weldes die Dephlegma- 
tionsfhlange umgiebt,. durch fämmtliche Rectificatoren und die Blafe gelaffen. 
Dies Waſſer ift dann faſt ſiedend, weil man die Dephlegmationsiglange nicht 
mehr kühlt, fobald der Alkoholgehalt des Deftillats auf 55 bis 50 Procent Tr. 
gefunten ift. Es fpühlt die fufelige Flüſſigkeit aus den Rectificatoren fort, rer 
nigt diefe und die Blafe; das aus der Blafe ablaufende Waſſer hat einen 
höchſt widrigen Gerud. 

Daß die Rectificatoren beim Beginn der Deftillation mit Waſſer gefüllt 
find, hat natürlich eine Verzögerung der Deftillation zur Folge und ift Urfade, 
dag das Deftillat anfangs mit ſchwachem Altoholgehalte abfließt. Bergrößert 
wird die Bergögerung noch dadurch, daß man die Dephlegmationsſchlange fehr 
früh zu fühlen anfängt und die in der Schlange verdichtete Flüſſigkeit in die 
Rectificntoren , nit in die Blaſe zurückläßt. Das erſte Deftillat, welches abs 
fließt (der Vorlauf, la tete) kommt in den Behälter für die zu rectificirende 
Flüffigkeit, um fpäter mit vectificirt zu werden, oder wird beſonders gefammelt; 
es ift nicht‘ rein, da die Dämpfe, aus denen es entftanden, Colonne und 
Schlange reinigten , beträgt etwa 150 Litres und läuft, 1 bis 12/, Stunde. 
Sobald das Altopolometer 90 bis 92° Tr. zeigt, wird das Deftillat ald bon 


10 ab und abbirt man den bleibenden Graben ſoviel mal ',, als deren Zahl ber 
trägt, fo bat man bie hollaͤndiſchen Grade (degres des Pays-Bas). 3. B. 23 Bar: 
tier mie viel holländiſche Grade? 23— 1018, dazu '%,, madt 13'%,, Grad; 
34 Grad Cartier wie viel holländiſche ? 34 — 1024, dazu *%,,, alfo 1, mat 
25 Grad. 42 Grad Gartier, wie viel holländif? 42 — 10 — 82; dazu "!. 
alfo 1%,, macht 33%. 

je vie preuve de Hollande (Seite 802) if, nah La Gambre, Brannt- 
wein von 10° des helländifchen Aräometers, entſprechend ohngefähr 19° Cartier 
(genauer 19,5°), alfo etwa 50 Bolumprocenten. %, (a. a. D.) entfpricht ohngefähr 
22° Cartier, 58,7 Bolumenprocenten. Geiftige Fläſſigleiten, welche flärfer find 
als %,, heißen nicht mehr eau de vie, fondern esprits oder alools. Der ſchwachſte 
esprit if %, 23° Cartier — 61,5 Bolumprocent, er hieß früher esprit de 
preuve d’huile, weil er das ſpeciſiſche Gewicht des Dels Hat. Man macht jept fat 
nur ndd %, (trois-six) — 93° Gartier — 84,8 Bolumprocenten (GaysLuffar 
ober Tralles). 
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gout aufgefangen. Erhielt die Blafe etwa 50 Hectoliter zu rectificirende Fläf- 
figfeit (flegme), fo refultirt alle Stunden ohngefähr 1. Hectoliter feiner Spiri⸗ 
tus. Wenn der Alkoholgehalt des Deſtillats auf 88 Proc. Tr. herabgekommen 
if. wird das Deftillat entweder wieder der zu reckifieirenden Flüſſigkeit zu ge 
geben, oder für fi aufgefangen, und ift endlich der Alkoholgehalt auf 55 bie 
50% Zr. gefunten, fo ftellt man, wie ſchon oben gefagt, das Wafler an dem 
Dephlegmator ab, was natürlich die Deftillation befchleunigt, und deftillirt bis 
0% Tr. ab. Das dadurch erhaltene Deftillat (mauvais gout, la queue) wird 
befonders gefammelt und fpäter, wenn eine Füllung der Blafe ſich angefammelt 
bat, einer nocdhmaligen Rectification unterworfen. Das dadurch erhaltene Pro: 
duct wird aber für beiondere induftrielle Zwecke verkauft. Bei der Deftillation 
des gefammelten mauvais gont erfcheint, nachdem der Alkohol übergegangen, 
das Fuſelöl völlig audgefchieden und kann mit Leichtigkeit gefammelt werden, 

Es verbreitet einen höchſt widerwärtigen Geruch. 

Da. bei diefer NRectification eine Tiennung der weniger reinen Theile des 
Deftillats von den reinen bewerkftelligt wird, fo ilt der bon gout ein Spiritus 
von großer Reinheit, wozu aud der Umftand beiträgt, daß man ihn fehr 
alkoholreich zieht. Je reicher namlih an Alkohol das Deftillat iſt, defto nie- 
driger die Temperatur feiner Dämpfe, deito weniger fann von den weniger 
flüchtigen Fuſelölen dabei fein (fiehe fpäter). Der erfte Antheil des Deftillate, 
der erfte Theil der tete, enthält offenbar Körper von größerer Flüchtigkeit, 
als der Alkohol, vielleicht Atherartige Körper, und die Franzoſen reden hier in 
der That von öther. Diefe Körper find in jo geringer Menge vorhanden, daß 
fie bei Rectification kleinerer Quantitäten von alkoholiſchen Deftillaten nicht 
auffallen, aber wenn man fo enorme Hectificationshlafen anwendet, wie in 
Frankreich, kommen fie bemerkbar zum Borfchein. 

Ich muß es für einen Mebelftand an diefen Rectificationd-Eolonnen halten, 
die man, beiläufig, auch zur Rectification von gewöhnlichem Spiritus anwendet, 
dag man nit die Flüffigkeit der Rectificatoren durch eine außerhalb der Co: 
lonne angebrachte Borrichtung aus den Rectificatoren vollftändig ablafjen kann, 
Wäre eine ſolche Vorrichtung vorhanden, fo würde man, nad beendeter Deſtil⸗ 
lation, die Flüffigfeit aus den Nectificatoren und der Blaſe ablafien, beide, wie 
oben angegeben, Durch heißes- Waffer ausfpühlen, dann aber, zur vollftändigen 
Reinigung, einen Theil der für die nächſte Blafenfüllung beftimmten, zu recti⸗ 
fieirenden Zlüffigkeit durch die Rectificatoren in die Blafe fließen laffen können. 
Es würde dann wohl auch rathfamer fein, die Nectificatoren beim Beginn der 
Deitillation leer zu laſſen. Auch glaube ich nicht, daß die Schlangendephleg- 
matoren beſſer wirken, als unfere Piftorius’ichen Beckendephlegmatoren und 
ih bin der Meinung, daß ein Rectificationds Apparat mit einer geringeren Zahl 
Rectificatoren und mehreren unferer: Beten bald allgemeine Verbreitung in 
Belgien und Frankreich finden würde”). 

Die Umwandlung des, aus Getreidemeifche erhaltenen, etwa 3Oprocen- 


=) Herr Merkel, fehr rationeller Yabrifant in Tournay, der früher großar: 
tige Spiritus: und Genever⸗-Fabriken in Belgien feitete, und dem ich die interef- 
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tigen Lutters in Genevre (genievre), der im nördlichen Frankreich und in 
Belgien befanntli die Stelle unſeres ordinären Branntweins einnimmt, ge= 
ſchieht durch zwei Deftillationen, Rectificationen, aus gewöhnlichen kupfernen 
Blafen, mit Helm, die 20 bis 30 Hectoliter faflen und die mit einer Dampf» 
fpirale verfehen find. Bei der erſten Deftillation wird aller Altohol überge- 
trieben; es refultirt der fogenannte Meine Genepre, von etwa 40 Procnt Tr. 
Diefer wird dann unter Zufaß von 5 bid 8 Kilo Wachholderbeeren, auf 25 
Hectoliter, welche man in einem Beutel in Nie Blafe hängt, deftillirt und zwar 
fängt man dabei den Nachlauf, von etwa 15 Proc. Tr. befonders auf, um ihm 
fpäter auf Spiritus zu verarbeiten. Durch diefe doppelte Deftillation des 
Flegme ift vorzüglidy der feine Geſchmack des Genevers bedingt; auf lange 
Lagerung laßt fi) der Fabrikant nicht ein. 

Es ift ſchon oben Seite 450 gefagt worpen,- dab es continuirliche Ap- 
parate gebe, bei denen die Rectification mit der Deftillation verbunden fei. 
Der durd Derosne verbefierte Apparat von Gelliers Blumenthal, der 
ältefte der continuirlihen Apparate und fehr verbreitet in Frankreich, if ein 
folder Apparat. Figur 128 zeigt Benfelben. 

Der Apparat unterfeidet fi von dem in Fig. 126 abgebildeten Appa- 
rate zunähft dadurch, daß er zwei wirkliche Blafen hat. Er gleiht darin dem 
Piſtorius' ſchen Apparate und die Blafen find aud in der That wie bei die« 
fem geftellt. Früher nur zur Deftillation von Wein beftimmt, dient er jept auch 
zur. Deftillation von anderen gegohrenen dünnflüffigen Flüſſigkeiten, z. B. Rü- 
benfaft. Für dickflüſſige Meiſche ift er nicht anwendbar, aber es geht recht gut, 
den dickeren Antheil dünnerer Meiſchen, z. B. den Bodenfag aus den Gährbots 
tichen, unmittelbar in die zweite Blafe zu bringen. 

4 ift die erfte Blafe, B die zweite Blafe, auf welcher die Eolonne CCD 
ſteht. Der untere Theil der Colonne, nämlih CC, ift Deftillationscolonne; 
der obere Theil D ift Rectifieationscolonne. Z if der Vorwärmer (chauffe- 
vin) mit dem liegenden Schlangendephlegmator (S. 454). F’ift der kupferne 
Kühlapparat mit Schlangenrohr; Gift ein Meiner Behälter für die zu deftil- 
lirende lüffigkeit (Wein u. f. w.), der mittelft des Schwimmers g, geregelt aus 
dem größeren Refervoir 77 gefpeift wird. 

Die Blafe A, die erfte, ift über einer Feuerung eingemauert. 5 ift ein 
durch das Mauerwerk gehendes Rohr mit dem Hahne a zum Ablaſſen der 
Schlempe und dem Riveauzeiger p der Blafe. 

Die Blafe 3 fteht fo viel höher, als die Blafe A, daß ihr Inhalt, durch 
das Hahnrohr ded in diefe abgelaffen werden fann. Sie wird durd die von 
der Beuerung der, Blafe A abgehende Feuerluft erhißt, wie die zweite Blaſe 
fanteften Mittheilungen über den Brennereibetrieb in Belgien und den Gintritt in 
viele hoͤchſt fehensmwerthe Gtabliffements verdanke, heabfihtigt einen Rectiſications— 
Apparat mit einem großen, unteren Rectificator, mehreren der üblichen Rectiflcato- 
ren und einigen Piftorius’f&en Begen conftruiren zu laffen. Der Apparat foll 
aberdieß zivei Blafen, mit Wedgelverbindung, erhalten, um zu vermeiden, daß man 
genöthigt if, bie legten, (Ahmad) alfoholhaltigen und fufeligen Dämpfe einer Blafe 
durch die Nectificatoren und Dephlegmatoren zu treiben. 
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des Piſtorius' ſchen Apparate Seite 426. p’ if der Niveauzeiger dieſer 
Big. 128. Blafe. Das Rohr Sff leiter die Dämpfe 

der Blafe A in die Flüffigkeit der Blafe 

Yin eine Brauſe 


olonne EC ente 
t Schalen. Jedes 
efteht aus einer 
8, deren concade 
tet iſt und aus 
chale, deren con» 
liegt. Ganz oben 
concave Schale. 
ten auf drei ku⸗ 
d an diefen befe- 
e Schalenſyſtem, 
Solonne heraus» 
olonne eingefegt 
beren, concaven 
Durchmeſſer der 
an diefe anfchlies 
: Mitte, an der 
weiten Deffnung 
er der Wein (die 
H durch das Rohr 
cave Schale, fo 
ng diefer Schale, 
iegende Fleinere 
fi über diefe 
derfelben in die 
aus diefer auf 
ale, und fo fort 
aus der lepten, 
te in die Blafe 

B. Kurz, die 

Schalen ver 

mitteln , daß 

der Bein in 

Eascaden in 
der Colonne 
"CC berabfällt. 


*) In den meiten Beſchreibungen bes Apparals if von diefer Deffnang feine 
Rede, nur bie Befhreibung in Dingler’s Bolyt. Journal Br. 19, Seite 441 
frigt davon. IE Halte fie für fehr wefentlic, 
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Damit fi derfelbe ſicherer über die. Schalen ausbreitet, find auf deren Ober« 
Häde Kupferdrähte qufgelöthet, welde an den converen Schalen etwas über 
den Rand hervorftehen, fo daß der Wein von dieſen in regenfoͤrmigen Streifen 
in die concaven Schalen fällt. 

Entgegengefeßt der Richtung des Weges, welden der Wein in der Eos 

lonne geht, ift nun die Richtung des Weges, welchen die aus der Blafe 3 in 
die Colonne tretenden Dämpfe machen. Der Bein fällt in der Colonne herab, 
die Dämpfe fteigen in der Colonne auf und beladen-fih dabei mit dem Alfo- 
hol des Weins. Da die concaven Schalen, wie gefagt, faft die Colonne aus» 
füllen, fo find die Dämpfe genöthigt, vorzugöweife durch die Definungen diefer 
Schalen hindurdzugehen. 

Aus der Colonne CC gelangen die alkoholifhen Dämpfe in die obere 
Colonne /), welche ſechs Nectiftcationsbedten enthält, im Weſentlichen von früs 
her erläuterter Gonftruction. Die weiten Röhren der Becken find nämlich mit 
einer Kappe oder Glocke bedeckt, welche die Dämpfe zwingt, dur die Klüffig- 
teit der Becken hindurd zu gehen. Gine Tropfröhre hat, wie man fieht, nur 
das unterfte Becken, aus weldem die Flüffigkeit in die oberfte Schale der Cor 
lonne C zurüdfließt, aus den anderen Beden läuft die angefammelte Flüſſig- 
keit, wenn fie die Höhe der Dampfröhre erreicht hat, durch dieſe felbf in die 
tiefer ftehenden Becken. Im jedem Beden erfolgt nun in befannter Weife 
Rectification. 

"Bon dem oberften Rectificator der Colonne D gehen die ſchon fehr alkos 
holreichen Dämpfe in die liegende Schlange ⸗ des depplegmirenden Borwär- 
mers E, welde durch das Rohr £ mit der Schlange des Kühlapparats in Berr 
bindung ſteht. Um die Wirkung der dephlegmirenden Schlange verftchen zu 
tönnen, ift es erforderlich, den Kauf ind Auge zu faffen, welchen der Wein (die 
zu deftillivende Flüſſigkeit) zn machen hat. Der Apparat bedarf keines Kühls 
waſſers. der Wein ſelbſt vertritt die Stelle deſſelben. Man läßt den Wein, 
durd gehörige Stellung des Hahns w,-in erforderlicher Menge, aus dem Ber 
hälter @ — weldyer, wie oben gefagt, aus dem Refervoir H, mittelft des 
Schwimmers g, gefpeift wird — in die Trihterröpre k einfließen. Diefe tritt 
unten, bei k, in den ganz geſchloſſenen Kühler. Der Wein wird durd die 
Schlange des Kühlers erwärmt, indem er eben ald Kühlwaſſer wirkt, und fteigt, 
fo erwärmt, in Folge des Drudes der Flüſſigkeit in der Trichterröhre k, in das 
Rohr, gg, das oben vom Kühler abgeht, in die Höhe und zwar in den Borwärs 
mer E mit der dephlegmirenden Schlange. Er wird hier durd die Schlange noch 
mehr erwärmt und fließt von oben, faft ficdend, durd das Rohr kA in die Des 
Rillationscolonne CC ab. Um zu bewirken, daß nur der heißefte Wein aus dem 
Vorwaͤrmer abfließe, ift diefer durch die Scheidewand o, welche nur unten eine 
Deffnung hat, in zwei Abtheilungen getheilt, eine vordere, Meinere, in welcher 
die drei erften und heißeſten Windungen der liegenden Schlange ſich befinden 
und eine hintere größere, worin die übrigen Windungen der Schlange liegen. 
Der durd die Tröpfelvorrihtung rr (melde auch wegbleiben kann) in die grös 
Bere Abtheilung einflichende Wein geht durch die Definung in der Scheidewand, 
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in die fleinere, vordere Abtpeilung, wo er durch die heißen Bindungen der Schlange 
dem Siedepunkte nahe gebracht wird. ggg find Deffnungen zum Reinigen. 
Bon jeder Windung der liegenden Schlange des Borwärmers Z, mit Aus- 
' nahme der erften und lebten, geht un. 
Fig. 129. ten ein Röhrchen perpendicular ab und 
durd den Boden des Borwärmers hin- 
en treten in ein 
% faft Horizontal 
ngen Fall nad 
das es mündet. 
en wieder, und 
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ſtärkerem, was durch den Hahn reguliert wird. Hat die Deflillation einige 
Zeit gedauert, fo prüft man mittelft eines Probehahns, ob die erſte Blafe 
4 frei von Alkohol ik. Iſt dies der Ball, fo läßt man Schlempe aus diefer 
Blafe durch den Hahn a ab und erfept das Adgelafiene durch Flüſſigkeit aus 
Big. 130. der zweiten Blafe B, deren Menge fih 

Zar re SR iffatiom Durch 

mmende Flüfe 

o geht es fort, 

Beit Schlempe 

mit Flüffigkeit 

iſt alfo eine 

fleftel,, welcher 

t8 Figur 126 

er durh eine 

ich alkoh olhal⸗ 
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gefüllt, die Blafe 3 natürlich weniger hoch. Die Dämpfe aus A bringen den 
Inhalt von B zum Sieden, und wenn das Waſſer in dem Borwärmer hin 
teichend warm geworden, beginnt dad Ablaufen des Deftillate. Hat die zu 
rectificieende Fluͤſſigkeit einen Alkoholgehalt von 20 bis 23 Procent und läpt 
man fämmtlihe Retourhähne offen, fo refultirt ein Deftillat von 92 bis 95 
Procent. Hat fi der Inhalt der Blafe A beträchtlich vermindert, fo (äßt 
man Flüffigfeit aus der Blafe B nah A. Sind A und B frei von Alkohol, 
fo mäßigt man das Feuer, läßt den Rüdftand ab und füllt die Blafen von 
Neuen. Es ift dann aber gut, diefelben durch Waflerdampf und heißes 
Waſſer zu reinigen, um das Wufelöl zu befeitigen. 


Wahl des Apparate. 


Bei der Wahl des Apparats für eine Brennerei wird man zunächſt durch 
die Berhältniffe geleitet, welche Beranlaffung waren, zur Anlage der Brennerei. 
Soll Spiritus fabricirt werden, wie es in der Regel geichehen muß, wenn Kar⸗ 
toffeln in größerer Menge zu verwerthen find, fo ift ein Dampfapparat, der dad 
Product mit dem geringften Aufwande an Heizmaterial und Arbeitekraft liefert, 
am vortheilhafteften. Kommt die Reinheit des Products in Betracht, fo verdient 
der Apparat den Vorzug, welder das Product am alkoholreichften giebt, denn 
ie ftärfer das Product if, deflo weniger Fuſelöl enthält es. Nicht ſehr com» 
plieirte Conftruction, faft immer gleichbedeutend mit Dauerhaftigkeit, ift ehr 
wünfchenswerth, namentlih an Orten, wo Reparaturen nicht ſchnell ausgeführt 
werden können. Jede Gegend hat Kupferſchmiede, welche fi vorzugsweiſe mit 
der Anfertigung von Brennapparaten befaflen, und denen man dann die ſpe⸗ 
cielle Einrichtung des Apparat überläßt. Im nördlihen Deutſchland findet 
man faft nur, entweder die Piſtorius'ſchen Apparate in ihren manchfachen 
Modificationen, — mit nebeneinander oder übereinander ftehenden Blafen 
— oder Wechfelapparate, bei denen Borwärmer, Rectificator und Becken, wie 
bei jenen find. Die Apparate zeigen alfo feine andere wefentliche Verſchieden ⸗ 
heit, als daß entweder die erfte Blaſe ſtets die erfte, die zweite ſtets die zweite 
bleibt, oder daß jede der beiden Blaſen abwechfelnd als erfte und zweite Blafe 
fungirt. 

Soll Schenkbranntwein dargeftellt werden, ſo muß man die Gewohnheit 
der Trinker berücfihtigen. Haben fi) die Conſumenten an den durch directes 
Beuer abgetriebenen Branntwein gewöhnt, fo verwerfen fie in der Regel den 
durch Dampfdeftillation gewonnenen Branntwein und fo umgekehrt. Dertliche 
Berhältniffe entſcheiden. Dies gilt namentlich auch hinfichtlich der Frage, ob 
aus der Meifhe unmittelbar Branntwein gezogen werden fann oder ob erft 
Zutter gezogen und diefer dann gemeint werden muß. Die Brennereien, 
welche zuerft anfingen direct aus der Meifhe Branntwein zu deftilliren, hat- 
ten anfangs viel Mühe, ihr Product zu verwerthen, und es läßt fi in der 
That nicht leugnen , daß der durch wiederholte Defillation gewonnene Brannt- 
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wein fletd vorzüglicher ift, ala der direct gezogene. Noch weniger, als der aus 
der Meiſche unmittelbar gezogene Branntwein, behagt den Trinkern der Brannt- 
wein, welcher durch; Bermifhen von Spiritus und Wafler bereitet if. Man 
darf hei Schenkbranntwein nie außer Acht laffen, daß der Handelswerth deſſel⸗ 
ben keineswegs allein von: dem Betrage des Alkoholgehalts, fondern befonders - 
von dem Geruche und Gefchmade abhängig ift, und wenn diefe auch vorzugs⸗ 
weife durch die angewandten Materialien bedingt werden, fo if do die Art 
und Weife der Gewinnung nicht ohne erheblichen Einfluß. Der Branntwein- 
brenner hat zu fragen, wie hoch er das, aus dem einen oder anderen Materiale 
(Weizen, Roggen, Kartoffeln) auf die eine oder andere Weile erzielte Product 
verwerthen kann und zu erwägen, bei welchem Materiale und Babricationsver- 
fahren er fih am beiten flieht. Wie gejagt, örtliche Berhältniffe entfcheiden. 
In manchen Gegenden findet man noch allgemein die einfachſten Apparate, aus 
Blaſe, Borwärmer und Kühlfaß beſtehend, welche Lutter liefern, der dann durch 
wiederholte Deftillation in Branntwein, auch wohl erft in Halbwein verwan- 
delt wird. Iſt die Blafe für"directe Feuerung eingerichtet, wie es am häufig- 
ten der Fall, wenn man Getreide verarbeitet, fo dient die Meifchblafe gewoͤhn⸗ 
ih auch als Weinblaſe und man benugt dann für das Weinen ein Brennma- 
teriat, welches eine recht aleichmäßige Erbigung erreichen läßt, wie fchweren Torf 
oder Braunkohle, die ein reineres Product liefern , als Holz. Für zwedlmäßige 
Anlage der Feuerung und zwedmäßige Einrihtung der Kühlvorrichtung ift 
felbftverfländlih Sorge zu tragen; bei der leßteren kommt vorzüglich die Menge 
des zu Gebote ftehenden Waſſers in Betracht. Wo man Kartoffeln auf Brannt- 
wein verarbeitet, ift die Deftillation durch Dampf üblicher, weil ein Dampftef- 
jel zum Dämpfen der Kartoffeln nothwendig vorhanden fein muß; das. Wei: 
nen gefchieht dann in einer befonderen , durch directes euer geheizten Blaſe. 
Bei dem Beinen pflegt man wohl eine kleine Menge Kümmelfaamen oder an« 
dere aromatifche Ingredienzien zuzufeßen, um den Branntwein zu aromatifiren 
und feine Abflammung aus Kartoffeln zu verfteden. In Holland, Belgien und 
im nördlichen Frankreich wendet man bekanntlich Wachholderbeeren zum Aros 
matifiren an; der Genever vertritt dort die Stelle unfered gewöhnlichen 
Branntweins. | 

Geftatten e3 die Verhältniffe, unmittelbar aus der Meifche Branntwein zu 
ziehen, fo fteht dazu eine reichliche Auswahl von Apparaten zu Gebote. Wird 
dem Lutterapparate ein Nectificator hinzugefügt, fo bat man den einfachften 
Branntweinapparat. Ein folher ift 3. B. der Dorn’fche Apparat (Fig. 111). 
Nimmt man von dem Piftorius’fhen Apparate Fig. 112 die eine Blafe und 
das Becken weg, fo hat man ebenfalld einen einfahen Branntweinapparat. . 
Laßt man das Becken dabei, jo wird der Apparat geeignet, einen flärkeren 
Dranntwein und auch einen reineren zu liefern. Nimmt man anftatt einer 
Blaſe zwei Blaſen, für Dampfdeftillation,, z. B. Wechfelblafen , fo fleigert fid 
die Wirkjamkeit des Apparats natürlich ebenfalls, fo wie auch die Reinheit des 
Products. Wo man in der Regel Spiritus aus Kartoffeln deftillirt, von Zeit 
zu Zeit aber auch Schenfhranntwein aus Getreide darftellt, da giebt man den 
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Spiritusapparaten die Einrichtung, daß fie, durch Ausfhließung der Beten , in 
Branntweinapparate verwandelt werden, wie es ſchon Seite 430 angedeutet iſt. 

Auch der durch Vermiſchen von Spiritus uud Waſſer bereitete Schenkbrannt · 
wein wird zwedmäßig durch Kümmel aromatiſirt. Man verſeht denſelben mit 
ein wenig in Spiritus gelöftem Rümmelöl, dad von Drogniften oder Fabrikanten 
ätherifcher Dele zu beziehen ift, oder man ſtellt ſich durch Deftilation von Küm- 
melfamen mit Waffer oder ſchwachem Branntwein (Rutter) ein ſtark aromatifches 
Deftillat dar, und giebt davon dem Branntwein nad) Belieben hinzu. Für die 
Verdünnung des Spiritus zu Branntwein duch Waffer ift zu bemerken, daß dazu 
möglichft weiches Wafler genommen werden muß, weil aus hartem Waſſer fi 
Gyyps ausſcheidet, welcher Trübung veranlaßt. Iſt man durchaus genöthigt har⸗ 
tes Waſſer anzumenden, fo bleibt nichts übrig, ald den Branntwein mit ein 
wenig gepulverten oder in Waffer gelöken Alaun zu verfeßen und auf Lager 
fäffern liegen zu laffen, bis er Mar geworden ; dann zieht man ihn von dem 
Bodenfage ab. Der trübe Rüditand wird gelegentlich deftillirt oder zum Abla-⸗ 
»gern in Meinere Gefäße gegeben. Spiritus von beträchtlichen Gehalte an Fur 
felöl wird auch mit weichem Wafler trübe (blau, wie man gewöhnlich fagt), 
wenn man ihm über einen gewiffen Punkt damit verdünnt; das Wafler vers 
anlapt nämlich die Ausſcheidung von Fufelöl, weil dies in ſtarkem Spiritus weit 
mehr als in Branntwein, in verdünntem Spiritus, auflöslid if. Im gleicher 
Weiſe kann ſtark mit Kümmel oder Wacholder aromatifirter Branntwein beim 
Verdünnen mit Wafler, in Folge der Ausfheidung von Kümmelöl oder Wach⸗ 
Holderöl trübe (milchicht) werden. Das Vermiſchen mit nicht aromatifirten 
Branntwein befeitigt diefe Trübung. v 

Der Branntwein verbeffert fi bekanntlich außerordentlich in Hinficht des 
Geruchs und Geſchmacks durch langes Lagern und der direct aus der Meiſche 
gezogene Branntwein if, wenn er hinreichend gelagert, nicht von dem aus Lut- 
ter deftiflirten Branntwein zu unterfheiden. Die Branntweinbrenner der 
Städte, deren Branntwein in großem Rufe ſteht, z. B. Nordhauſen, BWerni« 
gerode, Quedlinburg, halten oft große Lager von ſolchem gelagerten Branntwein, 
welcher ald etwas befonders Weines hoch im Preife fteht ). 


Ertrag an Alkohol aus Getreide und Kartoffeln. 


Es ift ein mißliches, undankbares Gefhäft, Angaben zu machen über den 
Ertrag an Alkohol aus Getreide und Kartoffeln. Der Ertrag ift natürlich zur 
naͤchſt verſchieden nad) dem Stärkemehlgehalte der Materialien, dann aber auf 
nach der größeren oder geringeren Zwecmäßigkeit und Sorgfalt, womit die ver- 
fihiedenen Operationen bei der Darftellung von Branntwein oder Spiritus, 
ausgeführt und geleitet werden. Dabei ſpricht nun aber ganz bedeutend die 








+6. 8. Dehmer in Norbhaufen verfauft z. B. uralten Nordhäuſer bie 100 , 
Diart zu 42 Thlr., bie %, Onartflafche 7%, Sgr. 
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Art und Weiſe der Steuererhebung mit. Der höchſte Ertrag ift ohne Frage da 
zu erzielen, wo die Steuer vom Producte gezahlt wird, wie in Frankreich, weil 
es da möglich ift, bei jeder Operation fo rationell als möglih zu handeln. 
Hier erfährt man aud in der Regel den Ertrag vom Gewichte der Materialien 
am genaueften. Wo die Steuer von der Eapacität der Gährbottiche erhoben 
wird, wie in den meiften Ländern des Zollvereind, da ift das Dichten und 
Trachten der Spiritusfahritanten darauf gerichtet, die größte Menge Alkohol 
aus dem verfteuerten Raume zu erhalten, die Ausbeute aus dem Gewichte der 
Materialien erfcheint ihnen Nebenjahe. Man fragt deshalb bei uns gar nicht 
mehr, wie viel Alkohol aus 100 Pfund der Materialien gezogen wird, fondern 
nur, wie viel Alkohol aus dem Quart veriteuerten Gährraum refultirt. 

Als am wenigften von der Wahrheit fi) entfernend wird angenommen 
werden können, daß bei ung ohngefähr 7/0 bie 8/10 des Ertrags refultirt, wels 
her der Rechnung nad reſultiren würde, wenn alles in den Materialien vors 
bandene Stärfemehl oder fänimtliche, Meifchertract gebende Subftanz der Mate: 
tialien in Alkohol umgewandelt würde. 

Die folgende Tabelle zeigt den theoretifchen Ertrag, fowie 8/0 und 7/, 
deſſelben. Die Ausbeute an Meifchertract ift dabei fo genommen, wie es ſchon 
Seite 313 angegeben wurde; die Menge des theoretifchen Ertrags an Alkohol 
it gleich der Hälfte des Meiſchextracts gejebt (2 Bfund Stärtemehl — 2 Pfd. 
Zuder — 1 Pfund Altohol — 55 Quartprocente Alkohol; Seite 304). 
100 Pfund grünes Mal; find gleich 58 Pfund trodenem Malze gerechnet. 
(Seite 308 und 340.) 


Theoret. Ertrag 
an Alkohol. Yo Ao- 


100 Pfd. Weizen & 70 Proc. Meifihertract, 1925 1540 1347 Quartproc. 


100 » Roggen % 65 >» 1787 1430 1261 " 
100 » Orfe a60 » wo. 1650 1820 1155 » 
100 » tr.Mal 360 » » 1650 1320 1155 » 
100 » gr. Mal; 3 34,8 » » 955 7164 663 » 
100 » Kartoffelna 21 Proc. Stärkemehl. 577 462 404 » 


Der Ertrag für 1 Pfund der Materialien ergiebt fi), felbfiverfländlich, 
dur Abfchneiden der beiden legten Ziffern der Zahlen durd "ein Decimals 
fomma. 

Nah Hamilton (Quinteffenz der Branntweinbrennerei), welcher außer 
ordentlich viele Brennereien befucht hat, defien Angaben man aljo Bertrauen 
fhenten darf, hat man in Oftpreußen, in den lebten Jahren, aus Weizen, 
vom Pfunde Schrot, incl. Malz, 15,4 Quartprocente *) Alkohol als höchſte 
Ausbeute gezogen und die hoͤchſte Ausbeute pr. Quart Gährraum war 10 


+ 


2) Bei Hamilton beziehen fih die Angaben auf das alte Gewicht (1 Pfund 
= 467,7 ®rammen); id habe diefelben auf das neue Pfund (— 500 Grm.) um: 
gerechnet. 1 altes Pfund Altohol — 50 Duartprocent; 1 neues Pfund = 55 
Duariprocente. 

Dito, landwirthſchaftl. Gewerbe. 30 
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und 5 Pfund trodenes Mal; in 64 Quart verfteuerten Gährraum gebracht 
jeien, ſo liefern die Kartoffeln und das Malz 64 . 7,5 — 480 Quartprocente 
Alkohol. Sehen wir davon für die 5 Pfund Malz: 5.12 — 60 Procent 
ab, fo bleiben 420 Procent für die 100 Pfund Kartoffeln. Iſt der Ertrag 
unter Denfelben Berhältniffen 8 Proc. pr. Quart Gährraum, fo bringt dies 
jur die 100 Pfund Kartoffeln 450 Procent. Liefert eine Kartoffelmeifche, die 
unter Anwendung von 5 Procent Grünmalz dargeftellt iſt, unter den angege« 
benen Umſtänden 7,5 Procent pr. Quart Gährraum, fo darf man für das 
Grünmalz nur 5.7 — 35 Procent abrechnen; es bleiben alfo 480 — 85 
— 445 Procent für 100 Pfund Kartoffeln. 

Die oben, nad Mitteilungen von Hamilton, für die Getreidemeifche 
zemachten Angaben über den Ertrag, beftätigen, was die Erfahrung ſtets ge- 
jeigt, Daß didere Meifchen zwar einen höheren Ertrag pr. Quart Meifchraum 
liefern, aber einen geringeren Ertrag pr. Pfund Material geben. Man opfert . 
alfo ein gewiſſes Quantum Alkohol und beachtet dabei, daß das Aequivalent 
an Stärkemehl oder Zuder dem Vieh in der Schlempe zu Gute fommt. Auch 
mag noch bemerft werden, daß die, Brennereien, welche unmittelbar Spiritus 
aus der Meifche ziehen, ftetd einen etwas höheren Ertrag haben , als die Bren- 
nereien, in denen erft Lutter gezogen und daraus Branntwein oder Spiritus 
deftillirt wird, weil wiederholte Deftillation nicht ohne allen Berluft an Alkohol, 
durch Verdampfen und Verſchütten auszuführen ift. 


Engliiches Verfahren der Verarbeitung des Getreides. 


Das in England gebräudliche Verfahren der Verarbeitung des Getreides 
auf Branntwein unterfcheidet fih von dem bei und üblichen dadurch, daß nicht 
die ganze ſüße Meifche in Gährung gebracht wird, fondern daß man von der 
Meiſche eine Würze zieht und diefe der Gahrung unterwirft. Bei der Gewin⸗ 
nung der Würze operirt man im Wefentlihen ganz fo wie in den Brauereien. 
In einem mit Seihboden verfehenem Meifchhottiche wird das Malzfchrot, oder 
dad Gemenge von Malzfchrot und Getreidefchrot mit Wafler von ohngefähr 
530 R. eingeteigt; die eingeteigte Maſſe wird dann, durch faft fiedendes Waſ—⸗ 
fer, auf die Zucerbildungstemperatur erhoben, gahrgebrüht, und die Meifche 
einige Stunden der Zuderbildung überlaffen, während welcher man fie alle 
halbe Stunden durcharbeitet. Dann wird die erſte Würze gezogen; fie zeigt 
16 His 180 am Sacharometer. Nach dem Abfließen der erften Würze macht 
man einen zweiten Guß, meifcht tüchtig, läßt Die Meifche eine Stunde auf der 
Aube und zieht Hierauf die zweite Würze. Die ſchwache Dritte Würze, welche 
man durch einen dritten Buß erhält, fo wie die noch verdünntere Würze, welche 
ſchließlich durch Weberfprengen von Waſſer gewonnen wird (Seite 118), wen: 
det man anftatt des Waflerd, und mit diefem, bei dem folgenden Meifchen 
einer neuen Quantität Getreide an, fo daB alfo das Meifchen ein continuir- 
liches ik. Man vermeidet auf diefe Weiſe die zu ſtarke Verdünnung der erften 
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Würzen. Diefe werden, jede fük fi, oder gemengt, auf 17 bis 180 R. ge- 
fühlt, entweder auf Kühlſchiffen oder mittelſt Wafler in geeigneten Kühlvor— 
richtungen (Seite 170). In lepterem: Falle kommt das erhigte Kühlwafler zum 
Einteigwafler und Meifhwafler. Die gefühlten, gemifchten Würzen, welche 
eine Concentration von 13 bis 150 haben, werden in große hohe Gährbottiche 
gebracht und mit 1, Maabprocent (auf 1000 Maaß 5 Maaß) guter Hefe 
geſtellt. Die Gährung wird nah 36 bi 40 Stunden fehr Fräftig und dauert 
4 bis 5 Tage, bisweilen 6 Tage. Um fie gehörig regeln zu können, find mei- 
ſtens Schlangen in den Bottihen vorhanden, mittelt welcher man die gährende 
Flüffigkeit durch kaltes Waffer zu fühlen oder mit Dampf zu erwärmen im 
Stande ift. Die ausgegohrene Flüffigkeit wird dann der Deftillation unter 
worfen. Die Deftillation ift meiftens eine continuirlihe; das erhaltene 
ſchwache Product wird rectificirt. 

Zu Whisky, den berühmten englifchen Branntwein, wendet man, für die 
vorzüglichfte Sorte, nur Gerftenmalz oder Weizenmalz an, mit einem Zufaß 
von Hafer, deſſen Spelze die Meiſche loder macht, das Abfliegen der Würze er- 
leiter. Für geringere Sorten Whisky und für Gin (Genever) benugt man 
Gemenge von Gerftenmalz und ungemalztem Getreide (Gerfte, Roggen, Wei 
jen). Gin Zufag von Hafer if dann noch nothwendiger, weil befanntlid das 
Schrot von ungemalztem Getreide eine weniger lodere Meifhe giebt. Wan 
ftreuet dann auch wohl etwas Spreu (Kaff) auf den Seihboden des Meifchbot- 
tiche, um fiher eine Flare Würze zu ziehen. Auf das Schroten wird große 
Sorgfalt verwendet; das Schroten des Malzes gefhieht durch Quetſchwalzen, 
das Schroten des ungemalzten Getreides zwifchen Steinen einer Müuͤhle. 

Der Whisky verdankt fehr wahrſcheinlich feinen characteriſtiſchen rauchigen 
Geruch und Geſchmack dem Heizmateriale, welches man zum Darren (eigentlih 
nur Trodnen) des Malzed anwendet. Das Trocknen gefdieht nämlih auf 
Rauddarren (Seite 65). In Schottland heizt man die Darren mit Lohr 
kuchen (Glapford)*). Den Gerud des irifhen Whisky's muß ich mit dem Ge 
ruche des Torfrauchs vergleichen, vieleiht wird in Irland Torf beim Trodnen 
benugt. 

Der Gin iſt durch Wachholderbeeren und andere aromatifhe Subſtan ⸗ 
zen (Ralmus, Angelica) aromatifirter Branntwein.. Bei der Deftillation von 
Whiety und Gin fängt man den Vorlauf (feints) und Radlauf (how spirit) 
beſonders auf, um fie wiederholter Deftillation zu unterwerfen, nur der mitte” 
lere Antheil des Deſtillats wird unmittelbar verkauft. Auf dem Borlaufe des 
Whisky fept fi eine Äußerft geringe Menge eines Dels ab, das den Whiäky: 
geruch in hohem Grade zeigt. Die Menge diefes Dels ift um fo größer, je 
mehr ungemalgtes Getreide angewandt wurde, und es verdient bemerkt zu wer ⸗ 
den, daß feine Spur des Deles auftritt, wenn die Würze vor der Gährung 
mit ein wenig Hopfen gekocht wurde (Glaßford a. a. D.). 

Die Verarbeitung des Getreided nad dem engliſchen Verfahren verdient 





*) Annalen der Chemie und Pharmacie, Bd. 54 Eeite 164. 
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auch bei und verfucht zu werben. Bei zwedimäßiger Anwendung des continuir- 
lihen Meiſchverfahrens ift es möglich, Die Würzen weit concentrirter in Gaͤh⸗ 
rung zu bringen, al& unfere Getreidemeiſchen. Man erhält dann natürlich, nach 
der Gährung, alloholreichere Flüffigkeiten, e8 erhöht fih der Ertrag an Alkohol 
pr. Quart Meifhraum. Ueberdem find. die Trebern bekanntlich ein treffliches 
Buttermaterial, und der Rückſtand von der Deftillation wird zum Anbrühen 
von Futter wohl geeignet fein.” Auch die beiläuflge Gewinnung fehr guter Hefe 
verdient Beachtung. 


Berarbeitung des Getreides und ber Kartoffeln unter Unwen- 
dung von Scwefelfäure, 


Es ift Seite 10 u. f. erläutert worden, daß das Stärkemehl, wie dur 
Diaſtas bei den Temperaturen zwifchen 48 bis 600 R. (bei der Meifchtempera- 
tur), fo auch durch verdünnte Säuren bei der Siedhiße, in Dertrin, Gummi 
und ſchließlich in Zucker umgewandelt wird. Man hat deshalb vorgefchlagen, die 
Schwefelfäure in den Branntweinhrennereien, anftatt des Malzes, als zuckerbildende 
Subftanz anzuwenden. Nach meinem unmaaßgeblichen- Dafürhalten verdient 
das Berfahren Feine Empfehlung; ja ich halte es geradezu für ein fehr un- 
zweckmäßiges, verwerfliches Verfahren. Es ift richtig, daß bei. Benußung der 
Schwefelfäure, eine concentrirtere Meifche zu erhalten fteht, daß dadurch alfo 
eine Erhöhung des Ertrags an Alkohol pr. Quart Meifchraum erzielt werden 
ann, was da Bortheil bringt, wo die Steuer vom Gährraum erhoben wird 
aber ich glaube, daß ſelbſt in den Ländern, wo diefe Art und Weife der Steuer: 
erhebung flattfindet, dieſer Bortheil den Verluft des trefflihen Futters, der 
Schlempe, niemals aufwiegen wird. Bei der Anwendung der Schwefelfäure 
ald zuderbildendes Mittel ift nämlih die Schlempe unbraudhbar, als Fut⸗ 
ter zu dienen. Wo die Brennfteuer vom angewandten Malze gezahlt wird, 
wie in Baiern, würde allerdings die Benukung von Sihmefelfäure die Ers 
ſparniß der ganzen Steuer zur Folge haben, aber auch hier wird diefe Er⸗ 
Iparniß den Verluſt der Schlempe nicht überwiegen, weil man bier den Betrag 
der Steuer ſchon dadurch bedeutend herabbringt, daß man das mögliche Mini» 
mum von. Malz anwendet. Der Zuderbildungsproceg durch Echwefelfäure 
nimmt außerdem viel_Zeit in Anſpruch und erfordert viel Heizmaterial, fo daß 
auch dadurch wieder ein Theil des obigen Bortheil® getilgt wird. 

Bei der Fabrikation des Stärkezuderd ift das Verfahren der Umwand⸗ 
lung des Stärkemehls in Zuder durch Schwefelfäure ausführlich abgehandelt; 
es Ändert nichts Wefentliches an dem Berfahren, wenn anftatt des Staͤrkemehls 
ſtärkemehlhaltige Subftanzen genommen werden; ich kann mich daher bier kurz 
faffen und fann im Adgemeinen auf die Stärkezuderfabrilation verweiſen. 

Das zu verarheitende Getreide wird fein geſchroten und das Schrot einige 
Stunden in lauwarmem Waſſer erweicht, unter häufigem Umrühren, um die 
Stärkelörnchen möglihft von dem Kleber zu trennen (Seite 325). Die mit 
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Baffer verdünnte Schwefelfäure wird in einem geräumigen Kochfaſſe, das 
gwedniäßig mit einem Rührwerke verfehen ift, Durch eingeleiteten BWafferdampf 

zum Sieden erhißt. Im die fiedende faure Flüffigkeit gießt man nun die flüf- 
fige Schrotmaſſe nah und nad in kleinen Anteilen ein. Erhält fich dabei 
die Flüffigkeit fiedend, fo ift Kleiſterbildung nicht zu bemerfen, kommt aber 
die Flüffigkeit aus dem Sieden, fo verdickt fie fih, in Folge von Kleifterbil- 
dung, aber nad) ‚wenigen Augenblicken kehrt der dünnfläffige Zufand zurüd; ' 
dann feßt man einen neuen Antheil der Schrotmaffe hinzu. Iſt der legte An» 
theil zugegeben, fo wird nun das Sieden fo lange unterhalten, bid die Um: 
wandlung des Stärfemehld in Zuder moͤglichſt vollftändig erfolgt ift (Seite 7). 
Diefer Zeitpunkt wird um fo fhneller erreicht , je mehr Schwefelfäure man ans 
gewandt hat (ſiehe Stärkezuderfabrication). Geftattet das Kochfaß das Sieden 
unter erhöhterem Drucke (etwa 1/; Atmofphäre Ueberdrud), fo kürzt fich dadurch 
die Zeit bedeutend ab. Bon der Menge des Waſſers, welche man zum Berbün- 
nen der Säure und zum Anrühren des Schroted anwendet, ift natürlich die 
Concentration der erhaltenen fauren Zuderflüffigkeit abhängig und fie wird im 
Allgemeinen dur die Steuerverhältniffe beftimmt. In einer Yabrit Frank- 
reihe, wo man das Getreidefhrot troden in die Säureflüffigfeit eintrug, nahm 
man das Fünffache vom Gewichte des Getreides an Waſſer. 

Nach Hinreihend erfolgter Zuderbildung kommt die faure Flüffigkeit des 
Kochfaſſes ſogleich in einen Bottich, um neutralifirt zu werden. Dies gefchieht 
genau auf die Weife, wie es bei der Stärkezuckerfabrikation ausführlich befchrie- 
ben iſt. 

Die neutralifirte Flüffigkeit ann nun abgekühlt und hierauf ohne Wei« 
eres durch Hefe in, Gährung gebracht werden. Soll die Bährung hinreichend 
raſch verlaufen, fo muß die Hlüffigkeit nad dem Anftellen ſchwach ſauer reagi- 
ven. Dan vermifcht fie deshalb vor dem Anftellen mit etwas faurer Schlempe 
oder man feßt ein wenig Schwefelfäure hinzu, wenn man diefe Säure durch 
Kalt oder fohlenfauren Kalt vollftändig neutralifirt hatte. Die vergoptene 
Flüffigkeit wird deftilirt. Die Anwendung von Schrothefe giebt die beſte 
Gährung, aber da die Schlempe nicht als Futtermaterial brauchbar iſt, opfert 
man nicht gern dad Schrot, benußt man lieber Prefhefe oder Bierhefe zum 
Unftellen. 

Man hat in Frankreich, nach diefem Verfahren, vom Pfunde Gerfte 
höchſtens 8,4 Quartprocent Alkohol gezogen, während man dort unter 
Anwendung von Malz bis 12 Procent vom Pfunde zieht (Ra Cambre). Was, 
ſoll alfo veranlaffen, das Verfahren anzuwenden ! 

Anftatt die neutralifirte Hlüffigkeit ohne Weiteres in Gährung zu bringen, 
läßt man auch wohl den entftandenen ſchwefelſauren Kalt (Gypo) daraus fib 
ablagern und zapft dann die über dem Bodenfape ftehende Wlüffigkeit ab, 
um fie der Gährung zu unterwerfen. Der Bodenfaß mu dann in tin Filtrir- 
faß gegeben und auögelaugt, oder, nachdem er mit Wafler angerührt ift, abge 
preßt werden, um die aufgefogene Zuderlöfung möglihft volftändig zu gemin« 
nen. Dan verwendet diefe dann, anftatt Wafler, bei einer folgenden Zuderbil- 





/ 


Verarbeitung von Maik. 471 


dung, und umgeht fo die zu beträchtliche Berdünnung des in Gährung zu 
bringenden,, concentrirteren Antheild der Zuderflüffigkeit. Die Gährung der, 
auf diefe Weife, von dem größten Theile des Gypſes befreiten Zuderflüffigkeit, 
verläuft weit ficherer regelmäßig, als die Gährung der mit Gyps beladenen 
Slüffigkeit, wenn man dafür forgt, daß hinreichend faure Reaction flattfindet 
und die dabei refultirende Schlempe kann wenigſtens zum Anbrühen von trodes 
nem Sutter benußt werden; es fteht deshalb auch nichts entgegen, Schrots 
befe beim Anftellen zu verwenden. Aber die Trennung des Gypſes ift eine 
umftändliche und widerwärtige Arbeit. 

Um die Kartoffeln mit Hülfe von Schwefelfäure zu verarbeiten, werden Dies 
ſelben gewafchen und durch die in den Rübenzuderfabriten übliche Reibemafchine 
von Thierry in einen zarten Brei verwandelt. Diefer Brei wird dann, in 
aleicher Weiſe wie das in Waſſer geweichte Getreidefchrot, in die fiedende ver- 
dünnte Schwefelfäure eingetragen. Man wendet 11/, bis 2 Procent vom Ges 
wichte der Kartoffeln an Säure an und verdünnt diefe nur wenig, etwa mit 
dem doppelten Gewichte Wafler, da- die zerriebenen Kartoffeln viel Waſſer 
enthalten. Nach beendeter Zucerbildung wird nun weiter, wie vorhin angege- 
ben, operitt. 

Zrommer läßt den Brei, vor dem Kochen mit Schwefelfäure, um das 
eimeißhaltige Fruchtwaſſer zu entfernen, in einem geräumigen Bottihe mit Waf- 
fer anrühren, nad einigen Stunden Ruhe die Flüffigkeit abzapfen oder ab- 
heben, wieder Waſſer auf den Brei geben, aufrühren, abzapfen zc., und empfiehlt 
auch, die Maffe nad beendeter Zucerbildung in einen Seihbottih zu bringen, 
um den nicht gelöften Baferftoff abzufondern, der, ausgewafchen, als Vieh—⸗ 
futter benugt wird. Die faure Flüffigkeit wird neutralifirt, der Gyps ablagern 
gelaffen,, ‚die Zucerflüffigkeit abgezogen, der Rückſtand mit etwas Waſſer auf- 
gerührt, nochmals ablagern gelafien u. |. f. Die Gefammtflüffigkeit von 100 
Pfund Kartoffeln foll in dem Gährbottiche höchſtens 44 Quart betragen. 

Die Verarbeitung der Kartoffeln in der Weife, daß man erſt das Stärke 
mehl daraus abſcheidet und died mit Schwefelfäure behandelt, fällt natürlich 
ganz mit der Stärkezuderfabrifation zufammen. 


Verarbeitung von anderen ftärfemehlhaltigen Subftanzen, 


Mais (türkifcher Weizen, türkifches Korn, Kukurutz). Der Mais ift fei- 
nem chemifchen Beftande nach nicht verfchieden von unferen Getreidearten, und 
wird deshalb in wärmeren Ländern fehr allgemein ald Brotfruht ange- 
baut. Es giebt viele Spielarten davon. Das Gewicht der Maaßeinheit 
wechſelt, wie bei unferem Getreide, nach der Art, dem Gehalt an Feuchtigkeit 
und an Stärfemehl. Das fchwerite Korn ift das beſte. Durchſchnittlich kann das 
Gewicht des Preußifhen Scheffeld zu 82 Pfund angenommen werden. Der 
Gehalt an Feuchtigkeit beträgt durchfchnittlih 12 Procent; der Gehalt an 
Stärkemehl 70 Brocent; der Mais liefert nämlich durchſchnittlich beim Meifchen 
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obere dünnere Theil der Meifchhölzer hindurchgeht. Hamilton empfiehlt, über - 
der Oeffnung des Dampfrohre ein, mehrere Duadratfuß großes Brett fchwime _ 
mend auf der Maſſe zu erhalten. 

Das Abkühlen der gehörig weichgebrühten Maſſe muß möglichit raſch ge⸗ 
ihehen, und jelbfiverftändlich, biß zu der Temperatur, daß fie nach dem Zu⸗ 
geben des Malzed die richtige Meifchtemperatur, Zuderbildungstemperatur (50 
bis 520 N.) erhält, Es wird dur tüchtiges Aufrühren der Mafle, auch wohl 
auf einer Kühle oder dur Kühlvorrichtungen, 3. B. durch Einitellen von mit 
kaltem Waſſer gefüllten Blechflaichen u. |. w. bewerkitelligt, ſchließlich noch durch 
Zugießen von möglichſt kaltem Wafler, wobei man berüdfichtigt, daß das zuzu- 
gebende Malz einige Stunden vorher mit kaltem Waſſer eingeteigt wird. Nach 
dem Zugeben des Malzes und tüchtigem Meifchen überläßt man die Meifche 
einige Stunden der Zuderbildung,, und zwar bei bedecktem Bottiche, damit fie 
ih Hinreichend warm erhält. Man rührt dabei einigemal um. Nach beende⸗ 
ter Zuderbildung wird abgekühlt, zugekühlt, geftellt u. ſ. w. 

Die Menge des Malzes wird fehr verfchieden genommen. Während 
Einige nur !/; vom Gewichte des Mais anwenden, nehmen Andere 1,, 1/, 
bis zu 1/4. Sehr üblich ift auch die gleichzeitige Benugung von Roggenfchrot, 
das die Bergährung der Meifche fördern fol, Das eingeteigte Roggenfchrot 
wird dann, nad) binreichender Abkühlung der Maismaſſe, unmittelbar vor dem 
Malze zugegeben oder es wird mit diefem zugleich eingeteigt und zugefeßt. Es 
liegt auf der Hand, daß bei der Anwendung von Roggen die Maidmaffe weni» 
ger ſtark gefühlt zu werden braucht. In einer großen Brennerei Ungarns 
nahm man, nah Hamilton, 14 Mais, 21/, Malz, 3 Roggen”). 

Abänderungen ded Meifchverfahrens kommen nicht felten vor. Sehr 
tationell erfcheint das Verfahren, dem Maismehl bei dem Einteigen einc Beine 
Menge des Malzed zuzufeken. Das vorhandene Diaftad verflüffigt dann bei 
langſam flattfindendem Weichbrühen die feineren Theile des Maismehls, die 
Maffe wird weniger did. Einige teigen fogar Mais und Malz gleichzeitig ein 
und brüben dann weich, was jedenfalld nicht empfohlen werden fann, wenn 
unfere Anficht, daß das Diaftas bei 700 R. feine Wirkfamkeit verliert, rich» 
tig iſt. 

Bortrefflih geeignet für die Verarbeitung von Mais ift der belgifche 
Meifhapparat (macérateur, Seite 331 Fig. 79), welcher Erhigung und Ab» 
fühlung der Meifhe mit großer Bequemlichkeit zuläßt. Man bringt das Ein: 
teigwafler in den Apparat, läßt das Maismehl in einen dünnen Streifen nad) 
und nad einlaufen, während das Rührwerk thätig ifl. Durch Dampf erhebt 
man dann die Temperatur bis zur erforderlichen Erweichung, fühlt mit kaltem 
Waſſer hinreihend ab und fehüttet hierauf das Malzfchrot ein. Während der, 
auf mehrere Stunden ausgedehnten Zuderbildung erhält man die Meifche dur) 
von Zeit zu Zeit eingelafienen Dampf auf der Zuderbildungstemperatur. 


”, Samilton: Erſte praktiſche Anweifung, aus Mais die größte Menge von 
Spiritus zu erzeugen. Königsberg, im Selbftverlage des Berfaflers. 4 Thaler. 
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bis 17 Procent liegend, die größere Concentration in Ungarn. Der Ertrag 
pr. Quart Meifchraum ift 6 bis 8 Procent; der Ertrag pr. Pfünd etwa 
13 Brocent. In Hohenheim gab das Verfahren, das Maisfchrot für ſich längere 
Zeit zu teigen, dann die Maffe durch Dampf auf etwa 609 R. und darüber zu 
erhigen und fchließlich das Malzſchrot nah hinreichender Abkühlung zuzuſetzen 
einen Ertrag von 13,2 Procent pr. Pfund, während nad) dem gewöhnlichen, 
beim Getreide befolgten Berfahren nur 12 PBrocent erhalten wurden. 


Reis. Der Reis ift ein fehr werthvolles Material für die Gewinnung von 
Alkohol, wenn und wo der Preis defielben die Anwendung zuläßt. Seine Zus 
fammenfeßung ift quantitativ nicht weſentlich verfhieden von der Zufammen- 
feßung des Getreides; er enthält Stärfemehl und Broteinftoffe, aber die Menge 
des Stärkemehls ift größer, kann nad den Analyfen durchſchnittlich zu 80 Pro» 
cent angenommen werden, wobei indeß zu beachten, daß diefe Menge für ge: 
[hätten Reis gilt. Balling erhielt beim Meifchen 74 Procent Meifchertract 
aus Reis, und in meinem Laboratorium wurden aus Reisemehl 82 bis 85 Pros 
cent erhalten ; e3 blieben I Proc. Trebern *) (Grote, Dtto). 

Es giebt viele Handeldforten Reis, von denen nur die nicht völlig weißen 
und kleinkörnigen Sorten, als die billigeren, für unfern Zweck benußt werden. 
Außerdem können die zerbrochenen Körner der befieren Sorten und die Abfalls- 
producte vom Schälen und Poliren des Reis zur Berwendung kommen. Bor 
einigen Jahren, ald wegen der hoben Getreidepreife in Frankreich die Berar- 
beitung von Getreide auf Spiritus verboten war, wurden dort außerordentlich 
große Mengen von Reis, namentlich von dem billigen Arracan Reis verarbeitet. 

In’ Bezug auf die Art und BWeife der Verarbeitung des Neis kann ih auf 
dad verweilen, was über die Verarbeitung ded Mais gefagt ift, es gilt dafür im 
Befentlihen genau daſſelbe. Die Harte, bornartige Befchaffenheit des Reis, 
namentlich mancher Sorten, macht die Verwandlung in Mehl durchaus noth— 
wendig; in den franzöfiſchen Spiritusfabrifen fand ich deshalb immer vollftän- 
dige Müphleinrichtungen. Eben fo ift ein längeres inteigen des Reismehls und 
Weichbrühen vor dem Zugeben des Malzes erforderlich, wenn möglichft voll: 
Händige Umwandlung des Stärkemehls in Zucker bei dem Meifchen erfolgen 
fol. Sehr zweckmäßig erjcheint der Zufaß einer geringen Menge von Malz 
bei dem Weichbrühen, um Berflüffigung zu bewirken, die Bildung einer zu 
dien, fleiftrigen Mafle zu verhüten. In Frankreich wurde, als ich es im 
Herbfte 1857 befuchte, um die Verarbeitung des Neis kennen zu lernen, allges 
mein der belgifche Macerator benutzt und im Allgemeinen fo gearbeitet, wie es 


*) Bei diefen Meifchverfuchen ftellte ſich wieder recht deutlich heraus, daß das 
Stärfemehl mehr Zuder als fein gleiches Gewicht liefert. Das Gewicht des durch 
Meifchen gefundenen Zuders, der Trebern und des virect beitimmten Waſſer, zu: 
fammen, war immer größer, al6 das Gewicht des angewandten Reis und es wurde 
die Menge des Meifihertracts ftets um fo größer gefunden, je länger das Meifchen 
fortgefegt mar, je mehr Zuder, je weniger Gummi bie Meifche enthielt. Aus Kar: 
toffelſtaͤrkemehl befam Märtens 108,6 Broc. Meifchertract. 
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lich ausgeführt wird, wird keineswegs das ganze in den Kartoffeln enthaltene 
Staͤrkemehl gewonnen, ſondern es reſultirt als Abfallsproduct ſtärkehaltige 
Faſer (gros son), deren Menge, gut abgetropft, 70 bis 72 Procent der Kartof⸗ 
jein beträgt und welche 10 bis 12 Rrocent trodene Stärtemehlfubftanz enthält. 
Bo diefe Fafer nicht als Futtermaterial mit Bortheil zu verwerthen ift, fann fie 
jur Gewinnung von Alkohol benußt werden. Sie laßt fih in Gruben oder 
Silos aufbewahren, wenn man fie, nach 24- bis 48ſtündigem Abtropfen mit 2 
did 3 Procent Schwefelfäure beiprengt, die mit dem doppelten Bolumen Waſſer 
verdünnt ift und dann feit einfchlägt. 

Das Meifchen mit Malz, nad dem Kochen mit Dampf, giebt Tein befrie⸗ 
digendes Refultat, da die Zuderbildung dabei nur höchſt unvollftändig erfolgt, 
man muß die Zucerbildung durch Schwefelfäure bewerfftelligen. Dies gefchieht 
genau auf die Weife, wie bei den zerriebenen Kartoffeln ſelbſt; ich kann daher 
auf Seite 471 verweilen. Rah La Cambre werden von 100 Pfund 110 
Quartprocente Alkohol erhalten, was dem oben angegebenen Stärkegehalte bei 
weitem nicht entfpricht. Wie die flärkehaltige Faſer kann auch das zweite Ab⸗ 
fallsproduct der Kartoffelftärkefabriten, die unreine, leichte, abgeſchlaͤmmte Stärfe 
verarbeitet werden (fiehe Stärfefabrication). 

Hülfenfrühte, Bohnen, Erbjen, Linfen, obgleich ftärfemehlhaltige Sub» 
Ranzen find fein lohnendes Material für die Gewinnung von Alkohol. Der 
Gehalt an Stärfemehl beträgt zwifchen 30 bis 40 Procent, ift aljo weit ge- 
Tinger, ale der ded Weizend und Roggens; der Gehalt an Proteinftoffen aber 
weit größer, bid 25 Procent. Der Stärfemehlgehalt ſteht in feinem günftigen 
Verhältniffe zu ihrem Preife. In den Lupinen findet ſich gar kein Stärkemehl. 


Kaftanien. Die Kaftanien enthalten eine fehr beträchtliche Menge von 
Stärfemehl, find aber nicht in hinreichender Menge zu erhalten, um zur fabrit- 
mäßigen Bereitung von Alkohol benußt werden zu können. Ein bitterer Stoff 
macht außerdem die Schlempe ale Futter dem Vieh unangenehm, wenn nicht 
ganz unbrauchbar. Da fi die Kaftanien im frifchen Zuftande nicht aufbewahren 
lafien, weil fie ſehr bald ſchimmeln, fo müſſen fie getrodnet, gemahlen und 
dann gemeifcht werden. Dabei ift aber für Entfernung der braunen Schale 
und der darunter liegenden Haut Sorge zu tragen, weil Diele, durch ihren Ge⸗ 
halt an Gerbeſtoff, die zuderbildende Wirkung des Diaftas beeinträchtigen, ja 
ganz hemmen, wie es aud für die Eicheln gilt, die ebenfalle Stärfemehl und 
. zudergebende Subftanzen enthalten (Ra Cambre). Als Zuſatz beim Meifchen 
anderer Materialien lägt fi das Mehl noch am vortheilhafteften benußen. Soll 
die Zuderbildung durch Schwefelfäure bewerkitelligt werden, fo wird wie mit an» 
deren mehligen ftärfehaltigen Subftanzen operirt. 


Erdäpfel (Topinambour). Die Erdäpfel, Knollen von Helianthus _ 
tuberosus, enthalten fein gewöhnliches Stärkemehl, fie enthalten vorzugsweife 
unkryſtalliſirbaren Zuder und etwas von der Barietät des Stärkemehls , welche 
Inulin genannt wird, und welche, wie das gewöhnliche Stärtemehl, aber noch 
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tet und dieſe bei der geeigneten Temperatür durch Hefe Gierhefe, Preßhefe) 
oder Hefenmittel (Kunſthefe, Schrothefe) in Gährung gebracht ). Aus zuder- 
haltigen Früchten, Wurzeln, Stengeln ftelt man fich, entweder durch Ausprefien 
oder Auslaugen, eine zuderhaltige Flüffigkeit dar oder man zerkleinert, zerreibt, 
jerquetfcht diefe Subſtanzen, verdünnt, wenn ed zwedmäßig, diefe Maſſen mit 
Waſſer und bringt fie in Gährung. Im Allgemeinen verläuft die Gährung 
ſolcher Lößungen, Flüffigkeiten oder Maffen, unter gleichen Umftänden, langſamer 
ald die Gährung der, aus ftärfemehlhaltigen Subſtanzen, durch Meifchen ge 
wonnenen füßen Meilchen, weil befegebende Stoffe (Proteinftoffe) darin nicht, 
oder Doch nur in geringerer Menge vorhanden find und fie verläuft namentlich) 
dann langfamer, wenn es ihnen an der erforderlichen Säure fehl. Dan muß 
deshalb wärmer anftellen und, wenn hierzu Dierhefe oder Preßhefe genommen 
wird, diefe in möglichſt kräftigem Zuftande anwenden, aud reichlich davon 
zufegen. Die Menge der Hefe muß, felbitverfländlih, um fo größer fein, je 
fürzere Zeit die Gährung dauern foll, und bei kürzerer Gährfrift hat man 
auh wärmer anzuftellen und die Zuderflüffigkeiten verdünnter zu nehmen, 
wenn gegen, zu flarfe Verdünnung nicht die Befteuerung des Gährraums fpricht. 
In Bezug auf die Temperatur beim Anftellen kommt außerdem die Größe der 
Gährbottiche und die Temperatur des Gährlofals in Betracht. 

Ein Zufak von Schrotmeifche laus feinem Roggenfchrot und Gerſtenmalz⸗ 
Ihrot) fördert die Gährung, weil dadurch hefegebende Subſtanzen in bie Flüſ— 
Ngfeit oder Maſſe fommen, und weil diefer Zufaß, wenn die Flüffigkeit ar 
und dünnflüffig if, das Ablagern, Niederfallen, der Hefe hindert oder erfchwert. 
Auch ein Zuſatz von Säure, Schwefelfäure oder Schlempe ift der Gährung fehr 
förderlich. Bei Anwendung von Schrothefe wird natürlich der Zufaß von 
Schrotmeifhe überflüffig, und, wenn diefe Hefe hinreichend Milchfäure enthält, 
kann auch der Zufaß von Säure oder Schlempe wegbleiben. Das Speciellere 
ergiebt fi) aus dem Folgenden. 

Nohzuder Das einfachite Derfahren, den Rohzucker zu verarbeiten ift, 
denfelben in heißem Waſſer zu löfen, die Löfung zu verdünnen und durch Fer: 
ment in Gährung zu bringen. Die Gährung verläuft indeß dann immer fehr 
langfam. Ein Zufab von Schwefelfäure befchleunigt die Gährung im hoben 
Grade. Man nimmt auf 100 Pfund Zucker Y/, bis 1 Pfund Säure, miſcht 
dieſelbe, verdünnt **), dem in heißem Waſſer gelöften Zuder hinzu, verdünnt 


*) Ih will bemerken, dag man in Frankreich und Belgien unter levüre die 
Bierhefe und Preghefe, fogenannte natürliche Hefe, unter levain bie Kunfthefe, 
Schrothefe verfteht. 


**) Die Schwefelfäure, eine hochſt aͤzende Säure, muß flets verdünnt zugeſetzt 
werden, wo fie in Anwendung fommt und man hält fi) deshalb, wo fie häufiger 
gebraucht wird, eine verbünnte Säure vorräthig, in einem reinen hölzernen Gefäße 
oder einem mit Blei ausgefchlagenen Gefäße. Bei der Verbünnung läßt man bie 
Säure in einem dünnen Strahle in das kalte Wafler fliegen, indem man umrähtt. 
88 findet betraͤchtliche Erhizung dabei flatt. Verbünnt man 4 Pfund Säure 
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laffe alkaliſch iſ. Man lößt die Melaffe in geflärter, warmer Schlempe und 
verdünnt oder man lößt fie in warmem Waſſer und ſetzt nach und nad) fo viel 
verdünnte Schwefelfäure hinzu, bis Lackmuspapier geröthet wird, giebt dann 
no einen geringen Ueberſchuß davon und verdünnt fchlieglich mit Waſſer. Für 
dad Anftellen und die Gährung gilt das bei Rohzuder Geſagte. Giebt man 
der angefäuerten Melaffenflüffigkeit eine Goncentration von 14 bis 16 Procent 
(8 bis 9 B.), ſtellt man bei ohngefähr 210 R. mit 2 Procent der Melaffe gu- 
ter Hefe an, fo erfolgt in 48 Stunden Bergährung auf 2,5 bis 2 Procent. 
Soll die Gährung rafcher verlaufen, muß man bei höherer Temperatur ftellen. 
Der Ertrag ift, nah La Cambre, bis 3600 LKiterprocent Alkohol von 100 
Kilo = 15,7 Quartiprocent pr. Pfund Melaffe. Merkel erhielt in Belgien, 
unter Anwendung von 3 bie 5 Hectoliter geflärter Schlempe auf Bottiche von 
25 Hectoliter und 12 Kilo guter Hefe, 3800 Kiterprocent Alkohol aus 100 
Kilo Melaffe = 16,5 Quartprocent pr. Pfund Melaſſe. Ein Zufaß von 
Schrotmeifche wirkt fördernd auf die Gährung und geflatten es die Steuerver⸗ 
hältniffe, fo ftellt man die Schrotmeifche mit der Hefe vor. 

In den Eolonieen gewinnt man aus der Melaffe die geringen Sorten 
Rum, während die befferen aus Zuderrohrfaft oder aus diefem unter Zufak von 
Melaffe bereitet werden. Die Melafje wird mit ohngefähr dem doppelten Vo— 
Iumen Schlempe vermifcht und das Gemiſch dann mit Waſſer verdünnt. Die - 
Gährung fol Selpftgährung fein, das heißt, man foll feine Hefe anwenden, fie 
dauert 6 bis 8 Tage. Die Deftillation findet in fehr einfachen Apparaten ftatt 
und der Ertrag ift fehr gering. Der fpeeififche Geruch des Products ſoll fich 
erft bei längerem Lagern auf Melaſſenfäſſern entwickeln. 


Rübenzudermelafje (Rübenmelaſſe). Diefe Melaffe, welche wegen 
des beträchtlichen Gehaltes an Salzen und widrigen Geſchmacks nicht als Ber- 
füßungsmittel zu gebrauchen ift, giebt zu Zeiten ein recht werthvolles Material 
ab zur Gewinnung von Alkohol. Ihr Gehalt an gährungsfähigem Zucker, ver« 
fhieden hauptfählich nach dem Verfahren bei der Aufarbeitung der Nachpro⸗ 
ducte in den Rübenzuderfabriten, kann zu 40 Procent angenommen werden. 
Andere fegen ihn durchfchnittlich zu 45 Procent. 

Als man zuerft verfuchte, die Rübenmelaffe zur Spiritusfabritation zu 
verwenden, fteflten ſich Schwierigkeiten entgegen, wollte es nicht gelingen, ſicher 
eine regelmäßige Gährung derfelben zu erzielen. Man erkannte ala Urſache Die 
oft Hark alkalifche Beichaffenheit der Melafle, und wandte deshalb, zur Befelti- 
gung der alkaliſchen Reaction Säuren an. Es wurden dann völlig befriedi- 
gende Refultate erhalten. 

Das Rohproduct, der Rohfpiritus, von der Verarbeitung der Rübenmelafe, 
befigt einen fehr unangenehmen Geruch und Geſchmack, welder anfangs den 
Abſatz fehr erſchwerte. Die Erfahrung hat gezeigt, daß die Berwandlung in 
ſehr hochgrãdigen Spiritus (94 Proc. Tr.) hinreicht, Geruch und Geſchmack fo 
zu befeitigen , daß die Abftammung des Spiritus nicht mehr zu erkennen ift. 
Bei Tängerem Lagern nimmt der Rohipiritud einen rumartigen Geſchmack an; 

Dtto, landwirthſchaftl. Gewerbe. 31 
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Biener Centner Melafie ). Die Melaffe wurde bis zu 10 oder 9,503. (18 
oder 17 Broc.) verdünnt und bei 18 bis 190R. mit einer Hefe aus 5 Centner 
eines Gemenges von gleihen Theilen Gerftenmalzfchrot und Weizenfchrot oder 
Roggenfchrot angeftellt. Zuſatz von Schwefelfäure fand nicht ftatt; die Hefe 
enthielt angeblich Säure genug, um die alkalifche Befchaffenheit der Melafle zu 
befeitigen. Die Gährung war eine äußerſt Präftige und dauerte drei Tage. 
Bisweilen ließ man zu der, durch die Gährung ſchon attenuirten Klüffigfeit noch 
Nelafle nachfließen. Jeden Tag werden zwei folder Bottiche abdeftillirt, alfo 
100 Centner Melaffe verarbeitet. 

Der Ertrag ift bei uns ohngefähr 11 bis 12 Quartprocent vom Pfunde 
Melaffe (incl. Hefenſchrot) und etwa 6 bis 7 Procent vom Quart Meifchraum. 
Einige wollen gegen 13 Procent vom Pfunde erhalten haben. In der oben 
erwähnten belgifchen Brennerei wurden von 100 Kilo Melaffe 2750 bis 2800 
Literprocente Alkohol erhalten, entfprechend 12,4 Quartprocenten vom Pfunde 
Melaſſe. La Cambre giebt als mittleren Ertrag 2500 LTiterprocente Alkohol 
von 100 Kilo Melafie an — 11 Quartprocenten vom Pfunde. 

Früher glaubte man, es fei nothwendig, die Melafje, nad dem Auflöfen 
in Waſſer und Zumifchen der Schwefelfäure, zu kochen, um die, aus vorhan- 
denen Salpeterfäure-Salzen dur die Schwefelfäure frei gemachte Salpeterfäure 
zu verjagen. Daß diefer Zweck nicht erreicht wird, leuchtet dem Sachverftändis 
gen ein. Der Nupen, den das Kochen mit der Schwefelfäure gewährt, ift, daß 
das Product reiner wird. Beim Zumifchen diefer Säure entwideln ſich namlich 
ehr übelriechende Stoffe, die beim Kochen ſich verflüchtigen. Das Kochen iſt 
jegt fo gut wie allgemein aufgegeben. 

Die Schlempe von der Verarbeitung der Nübenmelaffe ift reih an Salzen; 
fie wirkt ftark abführend, wenn fie in größerer Menge dem Vieh gegeben wird. 
Sie darf deshalb nur vorfihtig zum Anbrühen von Futter benußt werden, denn 
was fie Nährendes in den Körper bringt, wird fiher dem Körper wieder ent- 
zogen, jobald fie abführend wirkt. Sie ift ein ausgezeichnetes Düngungsmittel 
und als folches in der Regel wohl aud am vortheilhafteften zu verwerthen. — 
In fehr großartigen Melafenbrennereien hat man die werthuollen , für techni— 
Ihe Zwecke verwendbaren Salze, namentlich die Kaliſalze, welche darin enthals 
ten find, daraus abgefchieden, eine Art Pottaſche aus derfelben bereitet. Sol 
died mit Nutzen gefcheben können, fo muß das Eindampfen der Flüffigkeit auf 
möglichft wenig koftfpielige Weife zu erreichen fein. Um dazu eine falzreichere 
Flüffigkeit zu erhalten, wendet man, fehr zwectmäßig, viel Schlempe zum Auflö- 
ien der Melaſſe für die Gährung an. Die dann refultirende, an Salzen reis 
Here Schlempe wird eingedampft und der trodene oder teigige Rückſtand in 
einem Flammenofen caleinirt. Die aus dem Flammenofen abziehende Hibe 
dient zum Heizen der Pfannen, in welchen man die Schlempe eindampft. Das 
jo erhaltene Rohproduct wird entweder ohne Weiteres verkauft oder ed wird 
ausgelaugt und auf verjchiedene Salze, durch Kryftallifation u. |. w. verarbei- 
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) 1 Wiener Centner — 56 Kilo. 
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tet. Theils um die nachtheilige Wirkung der Schwefelfäure auf die Pfannen 
zu befeitigen, theild um möglihft viel Schwefelfäure zu entfernen und dadurch 
ein an fohlenfauren Altalien reicheres Product zu erzielen, neutralifirt man die 
Schlempe vor dem Eindampfen mit Kalk oder kohlenſaurem Kalk. Rahdem fie 
dann duch Verdampfen concentrirt ift, bleibt fie 12 bis 24 Stunden zum 
Ablagern des Gypſes ruhig ftehen. Die von dem Gypſe abgezogene Lauge 
wird hierauf zur Trodne verdampft und der Rüdftand caleinirt. (Siehe Ding- 
ler’3 Polyt. Journal Bd. 128, ©. 148.) 


Stärkezuder (Glycose) und Stärkefyrup. Nur unter ausnahm- 
weife vorfommenden Berhältniffen fann es vortheilhaft fein, Stärkezucker und 
Stärkefyrup auf Alkohol zu verarbeiten. Das Verfahren der Verarbeitung ift 
wie bei Rohzucker und Melaffe; man bereitet eine, mit Schwefelfäure angeläuerte 
Loſung von geeigneter Goncentration und ftellt dieſe bei paflender Temperatur. 

La Cambre hat in Frankreich auf folgende Weife operiren laflen. Der 
Stärkezuder wurde in heißem Wafler gelöft, die Löſung mit 31/, bis 51; Kilo 
Schwefelſaure auf 1000 Kilo Zuder angefäuert, dann mit Wafler auf 71/, bie 
803. (13.5 bis 14,5 Brocent) und auf die Temperatur 200 R. gebradt. 
Zum Anftellen dienten 20 bis 30 Kilo Hefe, melde vorher mit 300 Fitern 
einer, auf 280 R. zugefüblten Schrotmeifhe aus 100 Kilo Roggen und Ger- 
ftenmalz vermiſcht worden waren. Die Flüſſigkeit vergohr auf ohngefähr 31/30 2. 
(4,5 Brocent) innerhalb 48 Stunden und es wurden 4000 bis 4100 Liter— 
procente Altohol aus 100 Kilo Zuder erhalten, was 18 Quartprocente vom 
Pfunde beträgt. Diefer Ertrag war der höchſte, welcher erzielt werden konnte 
er fteht aber noch weit zurüc hinter dem theoretiſchen Ertrage, der ſich zu circz 
25 Quartprocenten pr. Pfund berechnet. Der trodene, dichte, käufliche Stärke 
zucker enthält nämlich 90 His 92 Procent trodenen Zuder, entfprehend 45 bi 
46 Pfund Alkohol aus 100 Pfund. 

Muß die Gährung der Stärkezuderlöfung befhjleunigt werden, fo nimm 
man neben Schwefelfäure noch Schlempe, mehr Hefe und ftellt bei höherer Tem 
peratur. 

Der Ertrag aus Stärkefyrup ift nad der Beſchaffenheit defjelben fehr ve 
ſchieden. Zuckerreicher Syrup lieferte 2900 bis 3000 Riterprocente, meifter 
gab er nur 2400 Bis 2560 Literprocente. J 


Honig. Auch Honig, das ſüße Fabricat der Bienen, welches Frucht zuck 
und Krümelzucker (Glycose) enthält, kommt nur in beſonderen Fällen zur Be 
arbeitung auf Alkohol. Havarirter, ſäuerlich gewordener Honig läßt ſich ;. © 
recht wohl noch zur Gewinnung von Alfohol benugen. Die Löfung des Honis 
tritt leicht in Gährung, aber die Gährung verläuft unter gewöhnlichen Umſtä 
den fehr Iangfam. Man muß Schwefelfäure anwenden und bei hoher Temr 
ratur mit einer reichlihen Menge von Ferment anftellen. Wo das Anftel 
mit Preßhefe oder Bierhefe gefchieht, wendet man zugleih Schrotmeiſche a 
La Cambre erzielte 3000 bis 3400 Literprocente Alkohol aus 100 Ki 
‚Honig. 
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Zuderrüben. ’Die Zuderrüben find ein höchſt werthvolles Material 
für die Spirituefabrication überall da, wo die Steuerverhältnifle der Art und 
Beife ihrer Verarbeitung nicht hindernd entgegentreten. Sie liefern , wie Die 
Kartoffeln, einen außerordentlich hohen Ertrag an Alkohol von der Bodenfläde 
und geben, bei ihrer Berarbeitung auf Spiritus, ein werthvolles Kuttermaterial, 
was für Diejenigen Landwirthe von Wichtigkeit ift, welche die Spiritusfabris 
cation vorzüglich mit wegen der Gewinnung eines nahrhaften Abfallproducte 
(Schlempe u. f. w.) betreiben. 

ALS vor einigen Jahren in Frankreich die Verarbeitung des Getreided auf 
Spiritus verboten war, um nicht die hohen Getreidepreife durch die Verwen⸗ 
dung des Getreides zur Spiritusfabrication noch fleigern zu laſſen, wurden 
dort zuerft Die Zucerrüben in dem ausgedehnteften Maaße zur Spiritusfahri- 
sation benutzt. Rübenzuckerfabriken verwandelten fi in Spiritusfabriten, weil 
es mehr Bortheil brachte, die Rüben auf Spiritus ale auf Zuder zu verarbei« 
ten. Bei ung, wo zu jener Zeit der Anbau des üblichen Materials für die 
Gewinnung von Spiritus, der Kartoffeln, wegen der Unficherheit der Ernten 
beſchränkt worden war, und wo die mit Kartoffeln beftellten Klächen auch nur 
ſbärlichen Ertrag geliefert hatten, fuchte man einen Theil des Ausfalld an Kar: 
toffelfpiritud durch ausgedehnte Verarbeitung von Melaſſe zu deden; aber da 
diefe einen Erfab bot für die werthvolle Kartoffelfchlempe, fo wandte man 
fh ebenfalld den Rüben zu. Geftatteten die Steuerverhältniffe die beliebige 
Verarbeitung der Rüben oder unterftüßten die Steuerbehörden durch Ermäßi: 
gung der Bottichfteuer die Verwendung der Rüben zur Spiritusfabrication, fo 
gewann diefe Verwendung ein bedeutendes Feld, fo in Baiern und Würtem⸗ 
berg, während das Fefthalten an- dem Steuerfaße für Kartoffeln und Getreide, 
in anderen Ländern, die Benubung der Rüben unmöglich machte, zur Verarbei- 
tung von Kartoffeln und Getreide zwang, was nothwendig die Vertheuerung 
derfelben zur Folge hatte. Es Tann nicht dringend genug gewünfcht werden, 
daß die Steuerbehörden die Verarbeitung derjenigen Materialien auf Alkohol 
möglich erleichtern, welche nicht gleichzeitig ale Nahrungsmittel für die Men» 
Ihen dienen. 

Der chemifche Beſtand der Zuderrüben findet fih bei der Rübenzucker⸗ 
fabrication ausführlih befproden. Für die Verwendung der Rüben in den 
Brennereien mag hier das Folgende gejagt werden. 

Die Rüben enthalten in den Zellen nur Saft, fein Stärkemehl. Trocknet 
man in Scheiben gefchnittene Rüben vollſtändig aus, fo binterlafien fie ohn- 
gefähr 20 Procent Trodenfubftanz. Der Waſſergehalt der Rüben beträgt alfo 
ohngefähr 80 Procent. 

Zerreibt man die Rüben, preßt man den Brei, laugt man den Preßrück⸗ 
Rand wiederholt mit Waſſer aus, und trodnet ihn dann, fo bleiben nur 3 bis 
9 Procent unlöslihe Subftanz. Die Menge des in den Zellen der Rüben eins 
geihloffenen Saftes beträgt alfo ohngefähr 96 Procent. 

Da nun der Saft der Rüben aus Wafler und den in Waſſer löslichen 
Stoffen beftcht, die Menge des Waſſers aber 80 Procent beträgt, fo beträgt die 
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Die theoretifche Ausbeute aus 100 Pfund Rüben berechnet fih, wenn 
man den Zudergehalt derfelben zu 11 Procent annimmt (des Saftes zu 11,4 
Procent) zu obngefähr 300 Quartprocent; wenn man den Zudergehalt zu 
11,5 Brocent rechnet (ded Saftes zu 12 Procent), zu 316 Quartprocent, wenn 
man ihn endlich zu 12 PBrocent annimmt (des Saftes zu 12,5 Procent) zu 
330 Quartprocent, alfo pr. Pfund zu resp. 3 — 3,16 — 3,3 Quart— 
procent. 

Kein altoholgebendes Material hat man wohl auf fo mandyfadh verfchie: 
dene Weife zu vergrbeiten verfucht und verarbeitet, wie die Zuckerrüben, ein 
iicherer Beweis, daß ein allgemein befriedigendes Berfahren der Verarbeitung 
noch fehlt. Ich will in dem Folgenden zunächſt die wichtigeren Methoden der 
Berarbeitung überfichtlich zufammenftellen. 

Die Rüben werden durch Dampf gahr gekocht, dann zerquetfcht oder zer: 
rieben; die Mafje wird hierauf mit Wafler verdünnt und angeftellt. 

Die Rüben werden roh, durch die Reibmafchine von Thierry, in Brei 
verwandelt, dieſer wird verdünnt und angeftellt. 

Man gewinnt den Saft aus den zerriebenen Rüben durch Prefien oder 
Sentrifugalmafchinen (Eentrifugen, Schleudern) und bringt ihn in Gährung. 

Man gewinnt den Saft aus dem Rübenbrei durch Auslaugen, Maceriren 
oder Berdrängen (Pelletans Berfahren, Schützenbachs Berfahren, Trom- 
mers Berfahren). 

Die Rüben werden durch Schneidemafchinen in Stüden (cossettes) ge: 
fhnitten und aus diefen wird der Saft dur Maceriren mit Wafler oder 
Schlempe gewonnen. (Macerationdverfahren, Berfahren von Siemeng, von 
Champonnois un. f. w.) 

Die in Stüden zerjchnittenen Rüben werden in fchwefelfäurehaltigem Waſ⸗ 
fer gekocht, die Klüffigkeit-wird neutralifirt, filtriert oder geichleudert, und an— 
geftellt (Methode von Weil). 

Die in Stücken gefchnittenen Rüben läßt man in gährendem Rübenfafte 
gähren (Berfahren von Leplay). 

Wir haben aljo nicht weniger als fieben verichiedene Hauptmethoden der 
Berarbeitung der Rüben und von’ der Mehrzahl derielben giebt es noch ver. 
ihiedene Modificationen! So kurz ale es fih thun läßt, follen diefelben nun 
in dem Rolgenden fpecieller betrachtet werden. 

1. Kochen der Rüben, Zerquetfchen u. f. wm. — Als man in den Kar: 
toffelbranntweinbrennereien zuerft verfuchte, Rüben anftatt der Kartoffeln zu 
verarbeiten , fchlug man, leicht begreiflih, den Weg der Verarbeitung ein, bei 
welhem man mit den vorhandenen Apparaten und litenfilien ausreichte. Man 
fochte die Rüben in dem Kartoffeldampffafle, zerquetfchte fie zwilchen den Kars 
toffelquetfchwalgen, verdünnte die Maſſe, fühlte fie und ftellte fie an. 

Das Verfahren der Verarbeitung bat fi) in den Ländern, wo die Steuer: 
verhältnifle nicht förend eingreifen, in kleineren Brennereien erhalten, feiner 
Einfachheit wegen und weil die dabei fallende Schlempe ein treffliches Futter 
abgiebt. Es ift hie und da modificirt worden. 
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Die Menge des Zufühlwaflers, des Berdünnungswaflers, wird natürlich 
ſo groß genommen, daß eine für die Gährung hinreichend flüffige Meifche ent- 
ſteht. Nah Siemens kann man nit gut mehr ale 100 Pfund Rüben in 
80 Auart Gährraum bringen, während Trommer nur 72 Quart Gährraum 
(inel. 3/45 Steigraum) für 100 Pfund Rüben beanfprudt. Trommer meifchte 
nanlib in 1540 Quart Gahrraum 25 preußifhe Scheffel Rüben, und das 
durchſchnittliche Gewicht des Scheffeld war 91 ältere Pfund — 85 neuen 
Pfunden. 

Der Ertrag an Alkohol iſt, nah Siemens, bei dieſem Verfahren der 
Berarbeitung der Rüben, in vielen Meineren Brennereien 216 Quartprocent 
von 100 Pfund Rüben, entiprehend 7,8 Pfund Zuder. In der Brennerei zu 
Eldena wurden aus dem Scheffel Rüben, alfo aus 85 Pfund, 200 Quartpro⸗ 
cent Alkohol erhalten (incl. Hefenichrot?), was auf 100 Pfund Rüben 
235 Quartprocente beträgt. Helferich erzielte in Weyhenſtephan 230 Quart- 
procente nad Abzug des Ertrags vom Hefenfchrote*), entſprechend 8,4 Pro: 
cent der Rüben an Zuder. Helferih hat alle Wege zur Berarbeitung der 
Rüben verfuht und empfiehlt den befchriebenen Weg als den vortheilhafteſten. 

Der Ertrag aus dem Gährraume ftellt ſich aber für unfere Steuerverhält- 
nifie fehr ungünftig. Er if, nah Siemens, nur etwa 2,7 Brocent pr. Quart 
Gährraum, nah Trommer, etwa 3,2 Procent, alfo nicht halb-fo groß wie bei 
der Derarbeitung von Kartoffeln. Es gilt bier Alles das, was bei der Bere 
arbeitung der Rüben nach dem folgenden Verfahren gefagt iſt. 

Es leuchtet ein, daß der Ertrag vom Gährraum fich erhöhen laßt durch 
gleichzeitige Verarbeitung von Rüben und Kartoffeln, oder durch Zufak von 
Melafie. 

2. Zerreiben ber rohen Rüben, Verdünnen bed Breies. — 
As in Frankreich die Darftellung von Altohol aus Getreide verboten war, 
zeigte jtch die Berwendung von Rüben zur Alktoholfabrication fo vortheilhaft, daß 
viele Rübenzuderfabriten in Rübenfpirituöbrennereien umgewandelt wurden’ 
(©.485). Es lag nahe, bei diefer Derwendung der Rüben, die in den Zuder- 
tabrifen vorhandenen Utenfilien und Apparate zu benußen, alfo die Rüben durch 
die Reibe von Thierry roh zu zerreiben und den Brei weiter zu verarbeiten. 

Die Rüden enthalten, wie oben gelagt, 96 Procent Saft, nur 4 Procent 
unlöslihe Subftanz, Marl. Man follte daher glauben, daß eine Ylüuffigkeit 
oder doch ein ganz dünnfläffiger Brei entfiehen müßten, wenn die Zellen der 
Rüben zerftört würden, das heißt, wenn die Rüben zerrieben würden. Die Er- 
fahrung zeigt befanntlih das Gegentheil; der Rübenbrei if fehr conflftent, 
nichts weniger ald flüffig- 

Die 4 Procent Mark der Rüben reichen alfo aus, die 96 Procent Saft 
aufgefogen zurüdzuhalten, und es ift bis jebt noch nicht gelungen, ein chemifches 


2) 1 bayriſcher Scheffel Rüben — 300 bayr. Pfunde gab 16 bis 17 Maaß 
Branntwein, A 50 Brocent. 100 bayrifhe Pfund — 112 Zollpfund ; 100 bayrifche 
Maaß — 93,3 Quart. 
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conferviten ; fpäter wird dann ebenfalld etwas Schwefelfäure ald gahrungför- 
derndes Mittel zugefeßt. Zum Berdünnen des Breied wendet man auch wohl 
gellärte Schlempe an. 

Das Anftellen gefchieht in bekannter Weife mit Bierhefe, Preßhefe oder 
Schrothefe. Bei der Gährung fommt das faferige, ſchwammige Mark oben auf 
und bildet eine ſtarke Dede, welche das Entweichen der Koblenfäure fehr hin- 
dert, und welche fo hoch gehoben wird, daß fie überfließt, wenn nicht der Steig: 
raum fehr groß ift. Ein großer Uebelftand diefes Verfahrens der Verarbeitung. 
der Rüben, da wo Bottichfteuer erhoben wird! Bei der confiftenten Befchaffen- 
beit der Dedte zeigen fi) natürlich Seife, Dele und Feite nicht wirkſam als 
Mittel, das Ueberſteigen zu verhüten. 

In Belgien, wo dies einfache Verfahren der Verarbeitung der Rüben 
früher in Meineren Brennereien befolgt wurde. erzielte man vom SHectoliter 
Gährraum nur etwa 225 Literprocente Alkohol, das ift vom Quart Gährraum 
2,25 Quartprocent Alkohol, alfo viel zu wenig, ald daB das Verfahren bei une 
Anwendung finden könnte. Auch in Belgien ift es durch Erhöhung der Steuer 
unmöglich geworden; es kann höchſtens noch da befolgt werben, wo man den 
Ertrag durch Zuſatz von Melaffe erhöht. 

3. Berreiben ber rohen Nüben, Gewinnung des Saftes Durch . 
Preſſen oder Schleudern und PBerarbeitung ded Saftes. — Da die 
ſchwammige, auffaugende Beichaffenheit des Rübenmarkes der Verwandlung des 
Rübenbreid in eine hinreichend concentrirte Meifche entgegenfteht,, jo liegt es 
fehr nahe, den Saft von dem Marke zu trennen und zu verarbeiten. In den 
franzöfifchen Brennereien, welche aus Rübenzuderfabriten entflanden oder mit 
diefen verbunden wurden, befolgte man gleih anfangs dieſes Berfahren, weil die 
dazu erforderlichen Utenfifien vorhanden waren. 

Die Gewinnung des Saftes durch Prefien findet fi bei der Rübenzucker⸗ 
fabrication ausführlich beſchrieben. Es wäre natürlih für unfern Zweck jehr 
ermünfcht, den Saft unverdünnt aus den Rüben zu erhalten; es geht dies aber 
nicht, weil die Ausbeute an Saft zu gering fein würde. Man muß mindeftend 
20 Procent, vom Gewichte der Rüden, Waffer auf die Reibe fließen laſſen, 
wenn der Brei, beim PBrefien, den Saft mit einiger Leichtigkeit hergeben Soll. 
Die 96 Pfund Saft, welche in 100 Pfund Rüben enthalten find, werden dann 
zu 116 Pfund verdünnt und wenn der Saft 12 Procent Zuder enthielt, fo 
vermindert ſich Dadurch der Zuckergehalt auf 10 PBrocent (genauer 9,9 Procent, 
namlich _ = ? Da 10 Pfund Zuder = 5 Pfund Alkohol oder 275 
Quartprocent und da 100 Pfund 1Oprocentiger Rübenfaft etwa 41 Quart 
find, fo würde, bei vollftändiger Bergährung des Saftes, die Ausbeute an Als 





— 6,7 Quartprocent betragen, alfo faft 





275 
fobol pr. Quart Gährraum i1 


eben fo groß fein, wie die durchſchnittliche Ausbeute aus Kartoffelmeifche. | 
Aus den 120 Pfund Brei, welche durch Zerreiben der Rüben, unter Aufs 
fließen von 20 Procent Wafler erhalten werden, gewinnt man durch Fräftige 
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iſt bisweilen nicht zu hindern, mag man die Reifigbefen noch fo tüchtig band- 
haben, Del und Wett in noch fo großer Menge anwenden laflen. 

Auch die vergohrene Flüffigkeit ſchäumt bisweilen bei der Deftillation fo 
ſtark, daß der Schaum in die Kühlſchlange fommt. In den Bottichen findet 
man, nad beendeter Gährung, einen zähen Schlamm abgelagert, der fo feſt 
haftet, daB er die Reinigung fehr erfchwert. Ohne alle Frage zeigt fich der 
Uebelftand des ftarten Schäumens bei der Gährung am flärkiten, wenn eine zu 
geringe Menge Schwefelfäure angewandt und bei der Saftgewinnung nicht Die 
höchſte Reinlichkeit beobachtet wurde. Daß er bei kurzer Gährfrift, alfo hoher 
Zemperatur, ebenfalls ſtärker hervortritt, liegt auf der Hand. Merkel gelang 
es, in Belgien, die Bottihe mögtichtt füllen zu können, dadurch, daß er erft 
einige Hectoliter des Safts in den Bottichen bei 24 bis 260 R. mit der gan- 
zen Menge Hefe anftellte, und, nachdem diefe in Gährung gekommen, den übri⸗ 
gen Saft zuflichen ließ. Anfangs verwandte er zum Füllen der Bottiche 
6 Stunden, fpäter füllte er 11/, Stunden nach dem Borftellen vollftändig. Die 
Gaährung wurde dann allerdings unterbrochen, trat aber nad furzer Zeit fehr 
regelmäßig wieder ein. Es bildete fi dann oft gar fein Schaum und zeigte 
fh folder, jo brachte ihn aufgeriebenes Rinderdarmfett zum Berfchwinden. Die 
Bergährung war von 110 auf 11/50 Saccharometer⸗Anzeige. | 

Es war Winter, welcher zuerft die Beobachtung machte, daß Rübenfaft, 
welcher mit einer geringen Menge Schwefelfäure vermifcht ift, ohne Zufaß von 
Hefe in Bährung fommt. Auf 1000 Gewichtstheile Saft find 11/, Gewichts⸗ 
theile Schwefelfäure anzuwenden, alfo auf 1000 Quart Saft 31/, Pfund 
Säure. Nah dem Zumifchen der Säure wird der Saft in einem offenen 
Gefäße bei Zutritt der Luft auf 18 bis 200R. erhikt und dann in den Gähr⸗ 
bottich gebracht, wenn nicht etwa ſchon das Erhitzen in diefem flattfand. So 
wie der Saft in Ruhe kommt, ſenken fih fhmusigbraune Flocken zu Boden und 
er beginnt fich zu klären. Die Flocken find offenbar eine durch die Säure 
veranlaßte Ausfcheidtung. Es bilden fich davon zerrifiene Parthieen, zwifchen 
denen der Saft klar erfcheint, dieſer ift dunkelbraun. So wie die Gährung begonr 
nen bat, werden die Flocken durch die Kohlenfäure an die Oberfläche gehoben, 
wo fie eine halbtrockene, dicke Dede bilden, unter der fi) etwas weißer Schaum 
befindet und unter der die Flüſſigkeit fortgährt. Bei oben angegebener Tempe⸗ 
ratur fritt die Gährung fpäteftens in 12 Stunden ein und verläuft in 3 Tagen, 
fo daß nach diefer Zeit aller Zucker zerſetzt ift. Die Dede ſinkt nieder und 
der gegohrene Saft beginnt ſich zu klaͤren. Er ift heller, ſchmeckt geiftig fäuer- 
lih, rübenartig, läßt fi) nur langfam filtriren. 

Der filtrirte Saft kocht, ohne ſtark zu fchäumen, und trübt fih dabei faft 
nicht, während der ohne Zuſatz von Schwefelfäure, unter Anwendung von Hefe 
vergohtene Saft ſtark fhäumt und viel geronnenes Eiweiß ausfcheidet. Bei 
einem Berfuche zeigte der rohe Saft, filtrirt, ganz Mar, 18,7 Procent am Sac⸗ 
harometer, nach beendeter Gährung 1,1 Procent; alfo fcheinbare Attenuation 
17,6 Procent und Bergährungsgrad 0,94 oder 94 Procent. Ein anderer 
Rübenfaft fam von 15 Procent auf 0,5 Procent; die Vergährung war alfo 
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4. Zerreiben der Nüben, Gewinnung des Saftes aus dem Breie 
durch Auslaugen, Maceriren. — Da man duch Preſſen nicht allen 
Saft, alfo nicht allen Zucer aus den Rüben erhält, fo kam man fchon früh 
in den Zuckerfabriken darauf, dic volRändige Gewinnung des Saftes durch ein 
ſyſtematiſches Auslaugen des Breies (Maceration) zu ermöglichen. In Frankreich 
diente früher dazu Pellet ans Lävigator, ein langer Trog, in welchem, durch 
eine ſinnreich conftruirte, aber complicirte archimedifche Schraube der Rüben: 
brei einem Strome Waſſer entgegengeführt wurde. Seht benugt man mehr den 
Schützen bach'ſchen Macerationd » Apparat, deffen Einrichtung bei der Rüben- 
zuckerfabrikation beſchrieben iſt. Der Saft, welcher dadurch gewonnen wird, iſt 
nicht verſchieden von dem Preßſafte und wird genau wie dieſer verarbeitet. Ich 
babe in der Nähe von Lille eine Spiritusfabrit beſucht, welche den, durch einen 
Schütze nbach'ſchen Apparat gewonnenen Saft in coloſſalen Bottichen in 
Gaͤhrung brachte. 

Trommer empfiehlt, den Rübenbrei in einem Bottiche, mit Seihboden, 
nad dem Berdrängungsverfahren auszulaugen. Der von der Reibe kommende 
drei wird nach und nach in den Seihbottih gebracht und darin ſogleich mit 
Vaſſer verdünnt. Sobald der Bottich zu %/, gefühlt it, öffnet man den Hahn 
für den Abfluß des Saftes, zugleich aber auch einen Hahn, welcher Waſſer aus 
einem Refervoir auf dem Brei fließen läßt, genau in dem Verhältniſſe, in wel⸗ 
chem Saft abfließt. Man unterbricht das Auslaugen, wenn das Abfließende 
nur noch etwa 1 Procent am Saccharometer zeigt. 

Der abgefloffene Saft wird mit Schwefelfäure verfeßt, auf 100 Pfund 
Rüben mit 5 bis 7 Roth, auf 1000 Pfund Rüben alfo mit 11, His 21/, Pd. 
Dan giebt dem zuerſt abfließenden Safte die ganze Menge Säure zu und läßt 
den Übrigen Saft nachfliefen. So mit der Säure vermifcht, bleibt der Saft 
12 bis 18 Stunden fiehen, dann zieht man ihn, fo gut es angeht, von dem 
abgelagerten Bodenfage ab. 

Der fo geläuterte Saft ift natürlich viel zu verdünnt, um obne Weiteres 
in Gährung gebracht werden zu können. Er muß durch Abdampfen, in pafe 
ſenden Berdampfpfannen concentrirt werden, bis er heiß 1008. zeigt (18 Proc.). 
Um die Koften des Berdampfens zu erfparen, läßt Trommer den Saft, anflatt 
Waſſers, im Dampfteffel benugen, den Dampfkeffel, anftatt mit Waffer, mit 
Saft fpeifen, und den Saft fo lange im Keffel kochen, bi er die vorhin anges 
gebene Eoncentration erlangt hat. Da es aber nicht angeht, den fehwefelfäures 
baltigen Saft in einen eifernen Dampfteffel zu bringen, fo muß der Saft zu⸗ 
vor in Bupfernen Pfannen, unter Abfhäumen und bis zum Aufhören des Schäu- 
mens gekocht und fiedend mit gefhlämmter in Waffer feinzertHeilter Kreide neu- 
tralifirt werden. Auf 1 Pfund angewandter Schwefelfäure ift 11/, Pfund 
Kreide erforderlih. Rah dem Ablagen des Gupfes in einem befonderen 
Bottiche wird dann der Saft, wie angegeben, zum Speifen des Dampfteffels 
benutzt. Der Dampfleffel muß einen hohen Dampfdom haben, um das Ueber, 
Reigen de immer noch ſchäumenden Saftes zu verhüten. Der concentrirte Saft 
läßt fi, wenn er mit ein wenig Schwefelfäure verfeßt wird — er muß für die 
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len, als außerhalb derſelben. Wie in Wafler verhalten fih die Schnitte auch 
in einer Zuderlöfung, deren Zudergehalt geringer ift, als der des Saftes der 
Rüben; es erfolgt eine Ausgleihung des Zudergehalts. Ä 

Ein Beifpiel wird das Gefagte vollkommen verdeutlichen. Es mögen da- 
bei, um die Sache überfihtlicher zu machen, 100 Pfund Rüben gleich 100 Bd. 
Saft geſetzt werden, ohngeachtet fie bekanntlich nur 96 Pfund Saft enthalten. 

Gießt man auf 100 Pfund Rübenfchnitte, deren Saft 12 Procent Zuder 
enthält, 100 Pfund Wafler, und läßt man died Waſſer längere Zeit über den 
Schnitten ſtehen, fo verwandelt es ſich in Saft (Zuderlöfung) von 6 Procent 
Zudergehalt und der Saft in den Schnitten wird auch 6 procentig. Es ifl 
namlich 7 =6. 

Zieht man die 100 Pfund öprocentige Zuderflüffigkeit ab und gießt man 
fie auf 100 Pfund frifhe Rübenfchnitte, fo entſteht nad einiger Zeit eine 


6-12 
Iprocentige Zuderflüffigleit, denn: ,_ = 9. 


Zieht man die Iprocentige Flüſſigkeit ab und bringt fie wieder auf 100 
Bfund frifche Rübenſchnitte, fo reſultiren 100 Pfd. einer Zuderflüffigkeit von 


9-12 
10,5 Procent Zudergehalt, denn „> = 10,5. 


Bringt man nun die 100 Pfund 10,5procentiger Klüffigkeit nochmals auf 
100 Pfund frifhe Rübenfchnitte, fo werden 100 Pfund Zuderlöfung von 
11,25 Procent Zudergehalt erhalten. 

Diefer letztere Zudergehalt kommt, wie man flieht, dem Zucergehalte des 
Saftes der Rüben fchon fehr nahe, und man könnte ihn durch nodhmaliges 
Aufgießen der Plüffigkeit auf frifhe Schnitte auf 11,6 Procent erhöhen. 
Bon den 12 Brocenten Zuder der Rüben find daher durch Maceration 11,25 
Brocent in den Macerationsfaft geführt, alfo weit mehr, als durch Prefien ge 
wonnen wird. | 

Sehen wir nun zu den erften, mit reinem Waſſer macerirten Rübenfchnit- 
ten zurüd, deren Saft 6procentig geworden ift. Giebt man auf diefe wiederum 
100 Pfund Waffer, fo reducirt fich natürlich der Zucergehalt des Saftes auf 
3 PBrocent. Zieht man die Sprocentige Zuderlöfung ab und giebt zum dritten 
Male 100 Pfund Waſſer auf die Schnitte, fo wird der Zudergehalt auf 1,5 
Procent herabgebracht, und wiederholt man das Aufgießen von 100 Pfund 
Waſſer, nah dem Ablaffen-des 1,5procentigen Saftes, ein viertes Mal, jo wer 
den die Schnitte bis auf 0,75 Procent Zudergehalt erfhöpft. 

Es verfteht fih nun von felbft, daß die Maceration ſyſtematiſch ausge⸗ 
führt wird; der concentrirtefle Zuckerſaft kommt auf frifche Rübenfchnitte, der 
minder concentrirte auf ſchon theilweife entzuckerte Schnitte, das Waffer auf die 
ſchon fat vollſtändig erfhöpften Schnitte. In der Praris ergiebt fi die Rei⸗ 
benfolge leicht. Der hinreichend concentrirte Saft kommt zur Gährung, die 
erihöpften Schnitte werden fonleich ald Futter verwandt oder in Gruben auf 
bewahrt. 








Dtto, landwirthſchafil. Gewerbe. 32 
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Schwefelfäure, verdünnt, darüber und laßt 175 Quart heißes Waſſer aus dem 
Reſervoir zufließen. Damit man nicht nöthig habe, die Schnitte jedesmal zu 
wägen, macht man in den Bottichen ein Beichen, bis zu weldem die Schnitte 
reihen. Durch Auflegen eines durchlöcherten Bodens auf die Schnitte, von 
welchem für jeden Bottich einer vorhanden ift, halt man die Schnitte unter der 
Blüffigkeit. Sol die Maceration gehörig erfolgen, fo muß die Temperatur, wie 
oben angegeben, auf 680 R. gebracht werden. Die Schnitte weiten dann bald 
ab und finten zufammen. 

Nach etwa 2/, Stunden, während welcer Zeit der Bottih 3 Rübenfchnitte 
erhalten hat, die ebenfalls mit verdünnter Schwefelfäure befprengt worden find, 
öffnet man den Hahn der Röhre, durch welche der Bottich A mit dem Bottiche 
B in Berbindung gefeßt werden kann und läßt man langfam heißes Wafler in 
A zufließen. Die in A entflandene Zucderlöfung wird dadurch nady B getrie- 
ben, wo fie ſich über die Rübenfchnitte ergießt. Sobald die erforderliche Menge 
Flüſſigkeit übergeftiegen ift, unterbriht man den Zufluß des Waſſer nach 4. 
Die Temperatur wird in B auf 680 R. gebracht. 

Nach wieder 2/, Stunden, während der der Bottih C mit neuen Schnit- 
ten beſchickt worden ift und diefe mit verdünnter Schwefelfäure übergofien find, 
Kellt man die Verbindung zwifchen den Bottihen B und C ber und läßt man 
wieder Waller in A fließen. Die Zuderlöfung in A wird nad B gedrängt; 
die Zucerflüffigkeit in 2 fließt nach C über. Iſt C hinreichend gefüllt, unter- 
briht man den Zufluß des Waffers und erhikt den Inhalt von C auf 680 R. 

Nach wiederum 3/, Stunden, während der der letzte Bottich, der Bottich 
D, Rübenfchnitte erhalten hat und die verdünnte Schwefelfäure auf diefe gegof- 
fen ift, feßt man den Bottich C mit dem Bottiche D in Verbindung und treibt 
man durch Einfließen von Waſſer in den Bottich A, die Flüffigkeiten aus A 
nad B, aus B nad C, aus C nah D, in weichem lebteren die Temperatur auf 
680 R. gebracht wird. 

Rah nochmals 3, Stunden öffnet man wiederum dem Hahn, welder 
Waſſer in A fließen laßt, und zugleich öffnet man entfprechend den Hahn un⸗ 
ten an D, durch welchen die, nun hinreihend concentririe Zuckerflüſſigkeit zur 
weiteren Berarbeitung, nämlih Abkühlung und Gährung abgelafien wird, So⸗ 
bald die gehörige Menge, 220 Quart, abgeflofien ift, fchließt man diefen Hahn, 
fo wie den Wafl erhahn. 

Die Flüſſigkeit in A, welche nur zum Verdrängen diente, fehr zuderarm 
if, laßt man nun ebenfalls Durch den unteren Hahn abfließen und leitet fie 
dahin, wo fie durh Pumpe oder Montejus in das Wafferrefervoir gehoben 
werden kann. Iſt die Klüffigkeit abgelaufen, fo entleert man den Bottich A 
von den erjhöpften Rübenfchnitten und füllt ihm fogleich wieder mit frifchen 
Schnitten, über welche man, wie oft gefagt, verdünnte Schwefelfüure gießt. 

Nunmehr wird der Bottih 2 der erfte Bottich, der Bottih A der lebte, 
der vierte. Dan ftellt die Verbindung zwifchen D und A her, läßt in 3 Wal. 
fer fliegen und treibt fo die Zucerflüffigkeit aus D nah A auf die frifchen 
Schnitte. Ratürli wird die Temperatur in A auf 680 R. gebracht. 

32* 
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bleibt Alles ungeändert, es refultirt eine concentrirtere Zuderflüffigkeit, und es 
findet ficherer vollftändige Erſchöpfung der Rübenſchnitte ftatt. 

Da die zur Füllung eines Gährbottichs erforderliche Menge Macerations- 
haft im Verlaufe mehrerer Stunden gewonnen wird, fo ftellt man den erften 
Anteil des erhaltenen Saftes, nad gehöriger Abkühlung, in dem Gährbot- 
tihe mit der ganzen Menge des Ferments an und läßt dann die übrigen Ans 
theile nach und nad in die gährende Blüffigkeit einfließen, wodurd die Gährung 
nicht oder doch nur auf kurze Zeit unterbrodhen wird. 

Das befchriebene Macerationsverfahren ließe nichts zu wünſchen, wenn 
nicht nöthig wäre, die Maceration bei der angegebenen höheren Temperatur 
auszuführen. Die Rübenfchnitte müſſen aber, follen fie den Saft abgeben, in 
einer Flüffigkeit bei 680 R. abgewelkt werden (Seite 498), und da fih hier die 
Zuderfluffigkeit zulegt immer auf frifche Rübenfchnitte ergießt, fo muß eben 
in dem legten Bottiche das Abwelken erfolgen. Da die abgewelkten Schnitte 
dann bei niederer Temperatur ſich ausziehen laflen , fo brauchte man allerdings 
nur in dem Bottiche, welcher eben ala lebter fungirt , die Temperatur bis auf 
680 R. zu Reigern, man könnte fie in den anderen Bottichen niedriger fein lafs 
fen, aber für die gehörige Berdrängung ift die niedere Temperatur der verdräns 
genden Ylüffigkeit nicht gut (fiehe oben). Die Sade ift aber fehr eines Ber- 
ſuchs werth. 

Um die Koften der Erhitzung möglichft zu vermindern, muß man die 
Wärme des Macerationdfaftes, fo viel ed angeht, wieder zu gewinnen fuchen. 
Man muß den Saft nicht auf Kühlſchiffen kühlen, fondern in Kühlapparaten, 
durch kaltes Wafler, und fo die Wärme des Saftes auf das Waſſer übertragen, 
das man dann zum Füllen des Refervoirs benubt. Der Kühler, Fig. 94 
Seite 399, welcher bei der Abkühlung der Dämpfe fo gute Dienfte leiſtet, dürfte 
ſich auch hier nühlich erweifen und auch der Fig. 69 Seite 170 abgebildete 
Kühlapparat iſt zu empfehlen. 

Shamponnois wendet, anflatt des Waflers, Die Schlempe zur Macera⸗ 
tion an, theild um die Koften der Erwärmung des Waſſers zu erfparen , theils 
um die ausgelaugten Schnitte nahrhafter, ftickftoffreicher zu machen, theild um 
die, bisweilen Täftige Befeitigung der Schlempe zu umgehen. Eine Spiritus: 
fabrif, welche nach dem Syftem Champonnois arbeitet, braucht Fein Wafler, 
oder doch nur eine fehr geringe Menge davon, und läßt feine Schlempe weg» 
fliegen. Zur Deftillation des gegohrenen Macerationdfaftes dient der Apparat 
Derosne»Celliers BIumenthal, welder Fig. 128 Seite 457 u. f. abge 
bildet und befchrieben ift. Die aus der erften Blaſe A abgelaffene Schlempe 
wird entweder fofort fiedend heiß zur Maceration benußt oder kommt in eine 
Wärmepfanne, welche durch die von der zweiten Blafe, 3, abziehende Feuerluft 
erwärmt wird, ehe diefe in. den Schornftein gebt. 

Der Apparat für die Maceration und der Gang der Maceration ift im All- 
gemeinen ganz, wie fie eben für die Maceration mit Waffer befchrieben wurden. 
Der zur Zeit erſte Bottich erhält anftatt des Waſſers fiedend heiße Schlempe 
aus der Wärmepfanne. Daß beim Beginn des Betriebes, wo noch keine 
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den. Der in Gährung befindliche Saft bringt alfo den frifhen Saft in Gaͤh⸗ 
uf Zur Kräftigung der Gährung wird von Zeit zu Zeit etwas Hefe 
zugeſegt. 

Man ſoll nach dem Verfahren von Champonnois durchſchnittlich von 
2250 Kilo Rüben 1 Hectoliter Spiritus von 93 Procent, alſo 9300 Liter⸗ 
procente Alkohol erhalten, von 100 Kilo Rüben alfo etwas mehr ald 400 Pros 
cent. Dies beträgt auf 100 Pfund Rüben 175 Quartprocent — 3,2 Pfund 
Atopol | SE ) entfprecyend nahe zu 6,5 Procent zerfegtem Zucker ). Der 
Ertrag vom Quart Meifchraum if etwa 3,2 Quartprocent, alfo viel zu gering 
für Länder, wo Bottichfteuer gezahlt wird: 

Ehamponnois hält fein Berfahren für das non plus ultra der Alto: 
holgewinnung aus Rüben, und berechnet die Erzeugungskoſten des Altohols 
außerordentlich niedrig, weil er den Werth der Macerationsrüdftände außer⸗ 
ordentlich hoch anfchlägt. Er behauptet nämlich, daß den Rüben, bei der Ber- 
arbeitung nach feinem Verfahren, 9/10 ihres Futterwerths erhalten bleibe, und 
dringt deshalb nur 1/0 des Preifes der Rüben in Rechnung. Er berechnet 
+ ®. die zur Erzeugung von 1 Hectoliter (87,3 Quart) 98 grädigen Spiritus 
erforderlihen 45 Zollcentner Rüben nur mit 42/, Franken, alfo mit 36 Sil- 
bergroſchen! Die Behauptung ſtützt fi auf folgendes Raifonnement. Wenn 
ih, fagt Champonnois, aus 100 Pfund Rüben 5 Pfund Alkohol gewinne, 
fo habe ich den Rüben höchſtens 10 Pfund Zuder entzogen, der, wie man weiß, 
nit allein nicht nährt, fondern der, in dem Berhältniffe, wie ex in den Rüben 
vorfommt, den Thieren in Menge und fehr verdünntem Zuftande gegeben cher 
ſchädlich iſ. Da ich den Rüben nur ihren Zuder, im Mittel 10 Procent ent» 
jiehe, fo bleiben von 100 Pfund Rüben 90 Pfund Rückſtände, weldhe, da ge 
kochte Bflanzenftoffe verdaulicher find, ald ungekochte, wenigftens den gleichen 
Butterwerth wie 90 Pfund Rüben haben. 

Ih glaube nicht, daß unfere Landwirthe diefem Raifonnement beiftimmen, 
und daß fie ihren Rübenvorrath gegen Rüdlieferung der Macerationsrücitände 
für U,, des Preiſes der Rüben zur Verarbeitung auf Alkohol an Brennereien 
überlaflen werden. Champonnois hat den Grundſatz, ed müfle ein pafiendes 
Verhaͤltniß zwifchen den ftilfloffhaltigen und ftidftofffreien Beftandtheilen der Rah⸗ 
rungsmittel ftattfinden, auf ſehr unpafiende Weife hier ausbeuten wollen. Die 
Rüben enthalten 20 Procent feſte Subftanz, davon können 4 Procent für 
Safer und Salze genommen werden, denen Emährungsfähigteit abgeht; es 
bleiben alfo 16 Procent aſſtmilirbare Subſtanz. Werden davon 10 Procent 
Zuder entfernt, fo bleiben noch 6 Procent für ſtickſtoffhaltige und ftidftofffreie 





) Benn man die Erträge franzöflicder Rübenbrennereien beurtheilt, muß 
man berüdfichtigen, daß in Franfreih — auch in Belgien — die Rüben meiſt nit 
fo zuderreich find, als bei uns. Die Art und Weile ber Erhebung der Steuer für 
Mübenzucder geftattet dort, nad möglihft großem Ertrage an Raben von der Acker⸗ 
flääche zu trachten; der Betrag des Zudergehalts der Rüben kommt weniger in 
Anſchlag, ale bei uns, wo die Steuer vom Gewichte der Rüben erhoben wird. 
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fupfernen Ringe befeftigt, durch welchen fie in der ganzen Weite der Gefäße 
offen gehalten werden, jo daß man die Schnitte bequem umrühren kann. Der 
Ring bat Hafen und Defen für die Stride zum Aufziehen. Für die Pfannen 
oder Bottiche zum Abwelken find entfprechend größere Nebe vorhanden. 

Deim Beginn des Betriebes kommen in das Gefäß, welches zum Abwel- 
fen dient, 260 Quart Waſſer. ‚Sobald das Wafler auf 70 und einige Grad 
erhitzt if, giebt man Yıo Pfund Schwefelfäure, vorher verdünnt, hinzu. Man 
fentt nun das größere Neb ein und tragt 400 Pfund Nübenfchnitte fo ſchnell 
ald möglich in daflelbe, damit das Abwelken möglichſt gleichförmig erfolge. 
Unter fleißigem Riederdrüden der anfangd aus der Flüſſigkeit bervorfiehenden 
Schnitte wird die Temperatur auf 689 R. gebradht und fo Hoch erhalten. Die 
Schnitte fallen bald fo weit zuſammen, daß fie von der Flüffigkeit bedeckt wer: 
den. Das Abwellen ift hinreichend erfolgt, wenn die Schnitte die Elafticität 
verloren haben, und diefer Punkt muß genau beachtet werden, da weder zu 
kart, noch zu ſchwach erhitzte Schnitte ſich durch Maceriren vollitändig erichöpfen 
laſſen. 

Nach hinreichendem Abwelken wird dad Netz mit den’ Schnitten heraus⸗ 
gehoben. Wo das Aufziehen eines Netzes nicht gut zu bewerkſtelligen iſt, kön⸗ 
nen die Welkgefäße einen hölzernen oder kupfernen Siebboden erhalten, welcher 
das Netz vertritt. Die Schnitte werden dann mittelſt einer Siebſchaufel ent⸗ 
fernt; man muß aber fchließlih den Siebboden herausnehmen, damit nicht 
Schnitte unter diefem zurüchleiben, weil diefe ſchleimig werden und nachtheilig 
auf den Saft wirken würden. 

Die abgewelkten Schnitte kommen nun in Portionen von je 200 Pfund 
(wahrſcheinlich der angewandten Rüfen, Otto) in Reben in die Macerations⸗ 
gefäße, welche jedes 200 Pfund Waffer enthalten. Sämmtliche Portionen 
werden nach einander in die einzelnen Gefäße gebracht. Da die erſten Portio- 
nen, beim Beginn des Betriebes, in Wafler und zuderärmere Flüſſigkeit gelan- 
gen, als die fpäteren und dadurch fchneller den Zucker verlieren, fo reichen ſechs 
Gefäße aus, um auch die fpäteren Portionen völlig zu erfchöpfen. Zur rafchen 
und vollfländigen Maceration muß man die Schnitte fleißig umrühren und beim 
Ueberbringen der Netze aus einem Gefäße in das andere, mittelft des Krahns, 
muß man die Flüffigkeit gleichmäßig ablaufen laflen, um in allen Gefäßen eine 
gleiche Menge von Flüffigkeit. zu erhalten und von der concentrirten Flüſſigkeit 
möglichſt wenig in die folgende verdünntere zu bringen. 

In die Flüffigkeit des Welkgefäßes kommt fogleich wieder eine Portion 
von 400 Pfunden frifcher Schnitte, nachdem man der Klüffigkeit %/,, Pfund 
Schwefelfäure zugefebt hat’). D’ Temperatur wird nunmehr wieder auf 680R. 
gebracht, u. |. w. Nah viermaligem Abwelken von Schnitten ift die Ylüffig- 
feit in eine hinreichend concentrirte Zuderflüifigkeit verwandelt. Bor dem Ablaf- 


*) Die Menge der Schwefelfäure muß ſtets fo groß genommen werben, daß 
fi der Saft nicht dunkel färbt. Dies ift der Anhaltspunkt für die Beurtheilung 
der Menge der Säure (Seite 498). 
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der dritten nur eine Bortion, in der vierten wieder zwei, in der fünften die 
neunte und lebte Bortion der Schnitte. In die fechite Flüffigkeit fommen in 
der Regel Feine Schnitte zum Abwelfen, fie wird aus dem Macerationsgefäße 
fogleih in den Gährbottich gebracht, nachdem fie, wenn nöthig, gefühlt ift. 

Aus Rüden, deren Saft 14 Procent am Sackharometer zeigte, erhielt man 
in Hohenheim eine 12» bis 1äprocentige gefochte, geflärte Zuckerflüſſigkeit. 
Bei dem Abwelken einer zehnten Portion Schnitte in der fechsten Flüffigkeit 
erlangte man eine Concentration nicht unter 13 Procent; es konnte aber dann 
die Erfhöpfung der letzten Schnitte nicht fo vollftändig erreicht werden. 

Die ausgelaugten Schnitte, ohngefähr 2/; des Gewichts der Rüben beira- 
gend, werden von dem Viehe gern gefrefien und haben, wie ſchon oben gejagt, 
ohngefähr den halben Futterwerth der Rüben. Sie lafien fi, eingeftampft, 
ſelbſt ohne Salz aufbewahren. 

Die Benugung der Schlempe ald Macerationsflüffigkeit wurde in Hohen» 
heim aufgegeben, weil fie die Aufbewahrung der verdünnteren Klüffigkeiten von 
einem Zage zum anderen nicht geftattete. Die damit erhaltenen Refultate was 
ren übrigens fehr befriedigend; die Vergährung erfolgte raſch und vollftändig, 
das Product war rein ſchmeckender, die Rückſtände betrugen */, des Gewichts 
der Rüben, waren reicher an Stickſtoff und confervirten ſich beffer, als die von 
der Maceration mit Wafler. 

Siemens felbft Hält es für wahrſcheinlich, daß hinreichend zarte Rüben⸗ 
fhnitte fih auf die Weife werden auslaugen laſſen, wie es oben Scite 498 
und fort befchrieben ift, nämlich mittelft Durchleitung der Flüſſigkeit durch die 
Macerationegefäße. Aber das Abwelken der Schnitte vor dem Audlaugen ift 
durchaus erforderlih. Dies Abwelten in Wafler von 680 R. nach welchem das 
Auslaugen mit kaltem Waſſer ftattfinden kann, ift natürlich weniger Loftfpielig, 
als die durchgängige Maceration mit Wafler von 680 R. Die Modification,- 
welche ich Seite 501 angegeben habe, nämlich die, nur einmalige Anwendung 
der höheren Xemperatur bei der Maceration,, in dem Bottiche, welcher Die fris 
fhen Schnitte erhält, ift von dem Siemens’ichen Verfahren. abgeleitet. 

La Eampre verbindet die beiden befchriebenen Methoden der Maceration 
mit einander und empfiehlt einen Macerations » Apparat , von welchem er fagt, 
daß er von jedem beliebigen Tiſchler angefertigt werden fünne. Derfelbe beſteht 
aus einem vierfeitigen, offenen XTroge von etwa 121/, bis 19 Fuß Länge, 
2 bis 22/, Fuß Breite und 21/, bie 22/, Fuß Tiefe‘). Der Trog it, feiner 
Länge nad, durch Scheidemände, in 6 bis 8 Abtheilungen getheilt, und diefe 
Adtheilungen ftehen durch Meine Berfchläge fo mit einander in Verbindung, 
daß die in die erfte Abtheilung gegeben: Flüffigkeit genöthigt wird, die übrigen 
Abtheilungen von oben nah unten zu durdfließen”’). Das Einfenten der 


*) range 4 Sie 6, Breite 0,6 bie 0,8, Tiefe 0,7 bie 0,8 Meter. 

””, Die Flüffigteit tritt nämlid aus ber erften Abtgeilung, unten, durch eine 
Deffnung in der Schelvewand, in ven Verſchlag der zweiten Abtheilung, ftelgt in 
biefem in die Höhe und ergießt fi oben, da er niedriger ale ber Trog, über den 
Rand in die zweite Abtheilung, aus welcher fie auf gleiche Weiſe in die dritte Ab⸗ 
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auf angegebene Weiſe und das ununterbrodhene Durchfließen der Flüffigfeit 
durch den Apparat, läßt ferner Röhren und Hähne wegfallen, bid auf das Hahn- 
rohr zum Ablafien des Saftes aus der lekten Abtheilung, und da ſowohl Flüſ⸗ 
figfeit als Rübenfhnitte, beide, in Bewegung’ find, nämlich in entgegengefebter 
Richtung geben, fo bleibt die erfte Abtheitung des Troges immer die erfte, die 
legte immer die lebte. 

Nehmen wir an, daß jede Abtheilung des Macerationstroges 8 Cubikfuß 
faßt und dag davon 6,5 Cubikfuß gefüllt werden, jo laſſen ſich in jede Ab⸗ 
theilung bequem 150 Pfund Rübenfchnitte bringen, und da, wenn die Maceras. 
tion volftändig im Gange ift — was ohngefähr 2 Stunden nad Beginn der 
Arbeit der Fall —, alle 10 Minuten eine ſolche Menge Schnitte erſchöpft ift, 
fo können , wenn man 900 Pfund Schnitte für 2 Stunden rednet, in 10 
Stunden 4500 Pfund, alfo 45 Centner Rüben verarbeitel werden. 

Da die Abtheilungen des Macerationstroges aneinander floßen, jo findet 
beim Wechfeln der Körbe mit den Rübenfchnitten kein Verluſt an Saft durch 
Abtropfen flat. Für das Einfenfen und Herausheben der Körbe bedarf es 
teined Krahnes, es können Handhaben an den Körben angebradht fein und 
durch dieſe ein Querholz geſteckt werden, an welchem die Körbe durch zwei Ars 
beiter leicht gehoben werden. Died Querholz ruht auf den Seitenwänden des 
Troges, während die Körbe eingefenkt find und trägt diefe. Sicher läßt fi 
auch leicht ein Deckel auf den Körben anbringen, welcher die Schnitte unter der 
Flüſſigkeit Halt; ift ein folder nicht vorhanden, fo muß man Anfangs die 
Schnitte häufig unter die Flüffigkeit drücken, bie fie abgewelkt find. 

Es ift die Frage, ob ein fo großer Macerationstrog, mit den vielen 
Scheidewänden, wie ihn La Cambre haben will, billiger herzuftellen ift, als 
acht oder neun kleine runde Bottihe, die an die Stelle jenes gelebt werden 
fönnen. Allerdings muß dann die Verbindung der Bottiche durch Tupferne 
Röhren (ohne Hähne) bewerkitelligt werden. Das Berbindungsrohr geht von 
dem erften Bottiche unten ab, tritt außerhalb des Bottiche in die Höhe und 
mündet oben in den zweiten Bottich, durch defien Seitenwand er hindurch gebt. 
Es darf nicht in den Bottich hineinreichen,, weil dies das Einfenken der Körbe 
hindern würde. Auf gleiche Weife ift der zweite Botti mit dem dritten in 
Berbindung gefeht u. |. w. Eine Verbindung des Tegten Bottichs mit dem 
erften findet natürlich nicht ftatt (Seite 498). Die Höhe der Flüffigkeit in den 
Bottihen wird, felbftverftändlich, durch die Höhe beftimmt, in welcher dieſe Ueber: 
laufröhren in die Bottiche einmünden, wie fie bei dem Troge von La Cambre 
durch die Höhe der Meinen Abtheilungen,, der VBerfchläge oder Pfaffen, bedingt 
if. Daß für runde Bottiche runde Körbe in Anwendung fommen, braucte 
wohl faum gefagt zu werden. 

Die Nüben werden zerichnitten, die Schnitte in fchiwefelfäure- 
baltigem Waffer gekocht n. f. w. — Dies, ſchon vor mehreren Jahren 
in Frankreich und Belgien patentirte Verfahren von Weil, ift erft neuerlichft 
in Deutfchland befannt geworden. 

Die Rüben werden durd eine Schneidemafchine zerfchnitten. In dem 
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Nehmen wir jelbit den Ertrag von unferen deutſchen Zuckerrüben pr. 100 Pfd. 
zu 250 Quartprocenten an, jo käme died doch nur einem Ertrage von 4,5 Pro- 
cent pr. Quart Gäahrraum gleich. 

Weil bat fpäter fein Verfahren, feiner Meinung nad, vervolllommnet. 
Er trennt nämlid, nad dem Kochen der Rübenſchnitte mit fchmwefelfäurehaltigem 
Waſſer, vor der Neutralifation, die Flüffigkeit von dem ungelöften Marke durch 
bydraulifche Preſſen (eine fo faure Flüffigkeit 11), neutralifirt dann die Flüffig- 
keit mit Kreide, laßt abfeben, prebt, laugt aud u. |. w. Das Mark wird ge 
trodnet, fein gepulvert, mit Schwefeljäure von 1,7 fpecifiiches Gewicht (concens 
trirte Säure mit Y, Waſſer verdünnt; 5 Pfund mit 1 Pfund) in einem Blei⸗ 
gefäße angerührt und längere Zeit damit ftehen gelafien. Dann wird etwas 
Waſſer zugegeben, gekocht, abjegen gelaſſen, filtrirt oder gepreßt. Die fo erhal⸗ 
tene faure Flüffigkeit dient zum Kochen der Rübenſchnitte. Man fiebt, daß 
bier, durch die fait concentrirte Schwefelfäure, die Cellulofe der Rüben in Zuder 
verwandelt werden fol. Weil behauptet, dadurch !/, Alkohol mehr aus den 
Rüben zu erhalten. Es wird ihm Niemand auf diefe Weife dies Verfahren, das 
fi) an die Gewinnung von Alkohol aus Sägeſpähnen anſchließt, nachmachen. 

Die Nüben werben zerfchnitten, die Schnitte in gährendem Mü⸗ 
benfafte gähren gelaffen. — In den Nachträgen zur dritten und vierten 
Auflage des Lehrbuchs fagte ih: »In Rüdfiht darauf, daß den Rübenfchnit- 
ten der Zucker durch Maceriren vollftändig entzogen werden kann, wäre die 
Bermifchung ded Rübenſaftes, oder der verdünnten Melafle, mit zerſchnitte⸗ 
nen Rüben zu verſuchen, um einen Theil der Arbeitskraft zu erfparen und eine 
alloholreihere Meifche zu erzielen. Es ift fehr möglich, daß während des Ver⸗ 
laufs der Gährung die in der Flüffigkeit ſchwimmenden Schnitte vollſtändig 
ausgelaugt werden, nad und nah ihren Zuder an die Ylüffigkeit abgeben. 
- Man muß ſich daran erinnern, daß nur Rübenbrei, nicht aber Rübenfchnitte in 
einer Klüffigkeit aufquellen.« Leplay, der mein Lehrbuch wohl nicht gefehen, 
bat denfelben Gedanken gehabt, und die von ihm angeftellten Berfuche haben 
beftätigt, was ich vermuthet, dap Rübenfchnitte in gährendem Rübenfafte ihren 
Zuckergehalt vollftändig zur Umwandlung in Alkohol hergeben, jo daß fich 
ſchließlich in den Zellen der Schnitte anſtatt Zuckerſaft altoholhaltige Flüſſig⸗ 
keit findet. Er bat hierauf ein jehr finnreiches Verfahren der Verarbeitung der 
Rüden auf Alkohol gegründet, das leider mit unferen Steuerverhältnifien nicht 
vereinbar ift, das aber, nach meinem Dafürhalten,, überall da Beachtung ver: 
dient, wo die Steuerverhältnifie die Ausführung zulaffen. 

Die Befchaffenheit der Schnitte ift nicht gleichgültig für das Verfahren 
von Leplay; die Schnitte dürfen nicht zu dick fein , weil fie fonft nicht voll: 
Rändig während der Gahrung ausgelaugt werden, fie dürfen fich aber auch nicht 
dicht aufeinander legen, müflen ſich vielmehr locker aufſchütten laffen, weil fonft 
die Deftillation derfelben nicht gehörig erfolgen kann (fiche unten). Streifen 
von 2 bis 3 Centimeter (ohngefähr 1 Zoll) Breite und 4 bie 6 Millimeter 
(g bie 1/, Zoll) Die find paflend. 

In dem Maaße, als die Schnitte von der Schneidemafchine fommen, wer 
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den fie in einen Gährbottich eingetragen, worin fi gährender Rübenfaft bes 
findet und gleichzeitig wird mad) und nad Schwefelfäure zugefeßt.- Die Gaͤh⸗ 
tung tritt bald wieder ein und ift nad 10 bis 24 Stunden beendet. Man 
nimmt dann die Schnitte mittelft’einer durdlöcerten Schaufel, ſchließlich mit 
einem Rebe heraus, läßt fie in Körben abtropfen und unterwirft fie in dem 
unten befchriebenen Deſtillirapparate der Deftilation. In die Flüffigkeit des 
Gahrbottichs kommt eine neue Quantität Schnitte. So geht es fort, die ganze 
Campagne hindurch, die Flüffigkeit bleibt ſtets in den Bottihen, nur die 
Schnitte werden deftillirt. 

Das Speciellere ergiebt fi) aus dem Folgenden. Es muß ein beftimmtes 
Berhältniß der Schnitte zu dem Safte ftattfinden. Die Erfahrung hat gezeigt, 
daß man am beften 2000 Pfund Schnitte in 1750 Quart Saft bringt, in 
einen Bottih von 3100 bis 3200 Quart Capacität (1000 Kilo in 20 Hector 
liter Saft in einen Bottih von 36 Hectoliter contenance). Ye größer die 
Bottiche, defto beffer iſt es im Allgemeinen; man nimmt gern Bottiche, welche 
83000 bis 4500 Kilo Schnitte faſſen. Damit die Schnitte in dem Safte un- 
tergetaucht bleiben, wird ein durchlöcherter Boden aufgelegt, der aus mehreren 
heilen befteht und der, durch darüber gelegte Latten (Querhölzer, Spannftöde) 
feſtgehalten wird. 

Die Menge der anzumwendenden Schweielfäure ift mach Beſchaffenheit der 
Rüben verfhieden; fie beträgt durchſchnittlich 4 Pfund auf 1000 Pfund Rü— 
ben, was eine höchſt bedeutende Menge if. Man giebt fie verdünnt °), in drei 
Portionen in den Gährbottih, nämlich nad) dem Eintragen des erften, zweiten 
und legten Drittheild der Schnitke und forgt, durch tüchtiges Umrühren, für 
gehörige Vermiſchung. 

Die Temperatur muß nah dem Eintragen der Schnitte in den Saft, 
20 bis 220 R. betragen und da der Saft durd die falten Schnitte ſtark abger 
tüplt wird, fo muß ein Dampfrohr in den Gährbottihen vorhanden fein, um 
durch direct eingeleiteten Dampf den Inhalt der Bottihe, fhon während des 
Eintragens der Schnitte, auf diefe Temperatur bringen zu können. 

Iſt man gehörig im Gange, und wurde die richtige Menge von Säure 
angewandt, fo tritt die Gährung bald ein und fie verläuft fehr regelmäßig, 
ohne die unangenehmen Erfcheinungen, welde die Gährung des Rübenfaftes jo 
häufig begleiten. Die Vergährung ift vollftändig. Hat man zu wenig Säure 
zugeſetzt, fo zeigt ſich ſtarker Schaum, die Flüſſigkeit kann fhleimig werden und 
einen fharfen Geihmad annehmen. Man muß dann mit Säure und Hefe nad» 
heifen. Wurde zuviel Säure genommen, fo ftellt fi die Gährung nicht ein; 
es bleibt dann nichts übrig, als die Schnitte aus der zu fauren Flüffigkeit in 
einen anderen Bottich mit gährender Flüſſigkeit einzutragen und in die zu 
faure Flüſſigkeit neue Schnitte zu bringen, um fo die Säure zu vertheilen. 

Da man beim Beginn des Betriebes feine gährende Flüffigkeit hat, fo 
giebt man die erforderliche Menge Waſſer in einen Gährbottic, trägt in dies 


*) Siehe Anmerfung auf Seite 479. 
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die Rübenſchnitte nach und nad ein, unter Zufaß von Schwefelfäure, erwärmt, 
läßt mehrere Stunden maceriren, und ftellt dann mit einer teichlihen Menge 
guter Hefe an. Es refultiren fo natürlich, nach beendeter Gährung, eine ſchwach 
alkoholhaltige Flüſſigkeit und ſchwach alkoholhaltige Schnitte, welche letztere 
deſtillirt werden. In die Flüffigkeit kommen nun neue Schnitte; man wendet 
wieder Hefe zum Anftellen an, aber weniger als das erfte Mal. Flüfſigkeit 
und Schnitte werden nun ſchon altoholreicher. Nach dem dritten odersvierten 
Beſchicken des Bottichs mit Schnitten fann die Hefe ganz wegbleiben und fom- 
men Flüffigkeit und Schnitte auf den gehörigen Alkoholgehalt. Iſt fo das. 
Berfahren eingeleitet, fo dient die gegohrene Flüſſigkeit, wie gefagt, die ganze 
Campagne hindurch, zur Bortpflanzung der Gährung; es iſt aber zwedmäßig, 
jede Woche etwas Hefe in die Gährbottiche zu geben. 

Für die Deftillation der alkoholhaltigen Nübenfchnitte wendet Leplay 
einen finnreich conftruirten Deftillirapparat an. Es ift ein hoher Cylinder 
von Holz, Kupfer oder Gußeilen, einem Filter der Zuckerfabriken ähnlich. Auf 
dem Boden defjelben ift ein Dorn (eine Stange, am beften von Kupfer) befe- 
ftigt, welcher bis oben hinreicht, genau die Achſe des Cylinderd bildet. Unten 
tritt ein Dampfrohr in den Cylinder, durch welches Dampf aus einem Dampf: 
keſſel eingeleitet, die Deftillation des gefüllten Eylinders betrieben werden fann, 
und dicht über dem Boden ift ein Hahnrohr zum Ablaffen der Flüſſigkeit vor: 
handen. Oben geht von dem Eylinder, feitlich, ein Rohr ab, welches die alkos 
holiſchen Dämpfe nad dem Kühlapparate führt. Der Cylinder läßt fich dampf- 
dicht durch einen Dedel, mittelft Berichraubung oder Klammern (Seite 448) 
fchließen. 

Wollte man den Eylinder ohne Weitered mit den vergohrenen Rüben- 
ſchnitten füllen, fo würden diefe unten, in Folge des ſtarken Druckes, zu dicht 
zu liegen kommen; der einftrömende Dampf würde nicht, oder nicht gleichförmig 
durch die Schnitte gehen können, wie ed zur vollftändigen Verflüchtigung des 
Alkohols aus denfelben erforderlich if. Die Schnitte kommen deshalb in run- 
den, etwa 8 Zoll tiefen kupfernen Becken, mit fiebartig durcdhlöchertem Boden in 
den Cylinder. In der Mitte des Bodens diefer Becken befindet ſich eine grö- 
Bere Deffnung, in einer, zur Verſtärkung aufgenieteten Scheibe, und in dieſer 
Deffnung ift eine Röhre von der Höhe des Bedens befeftigt. Die Weite Diefer 
Röhre wird durch die Dice des Dorns in dem Cylinder bedingt; die Beden 
werden nämlich auf diefen Dorn geftedt. Der Durchmeſſer der Becken muß fo 
fein, daß fie fi leicht im dem Cylinder ſenken und heben laflen, aber doch gut 
an die Wand des Cylinders anfchließen, weshalb man den, aus fehr dünnem 
Bleche beitehenden Rand der Becken durch jenfrechte Einfchnitte federnd ma— 
hen Tann. 

Um den Deſtillations⸗Cylinder mit Schnitten zu befchidlen, wird ein 
Becken, mit Hülfe eines Klafchenzugs, oben in den Eylinder gebradht. Man 
füllt es recht gleichförmig mit Schnitten und läßt es in den Eylinder hinab. 
Damit es nicht bis auf den Boden gelange, fondern in einer Entfernung von 
etwa 1 bis 2 Fuß (je nach der Höhe des Cylinders) vom Boden bleibe, ift der 
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beſchickt iſt. Der ſchwach alkoholifche Dampf vertritt hier nun natürlich die Stelle 
des Dampfes des Dampfkeſſels, das heißt, er erhikt die Schnitte und nimmt 
den Alkohol derfeiben auf. If aus A aller Alkohol ausgetrieben, was durch 
einen Probehahn zu erfennen oder an der hinreichenden Dauer der Deftillation, 
jo wird diefer Chlinder abgeftellt, der Dampf des Dampflefleld unmittelbar in 
den Eylinder B geleitet. Liefert dann B noch hinreichend ſtarkes Deftillat , fo 
deftillirt man direct daraus in die Kühlichlange; ift das Deftillat zu ſchwach, 
was in der Regel der Fall fein wird, fo läßt man die Dämpfe aus B in den 
gefüllten dritten Cylinder, C, treten — der mit B durd ein Rohr, in gleicher 
Weiſe wie B mit A verbunden ift — um fie fo wieder alfoholreicher zu mas 
hen. Während dem wird nun A entleert und wieder gefüllt, fo daß, wenn C' 
nur fchwaches Deftillat zu geben anfängt, die Dämpfe daraus nad A geleitet 
werden können, wozu natürlich wieder ein Rohr von C oben abgeht, das unten 
in A tritt. Man erkennt, daß ftets ein Deftillationg » Eylinder entleert 
oder gefüllt wird, während die anderen beiden Eylinder in Deftillation begriffen 
find, und es leuchtet ein, daß die’ beiden mit einander in Verbindung ftchenden 
Cylinder genau die Bunctionen der zwei Blafen des Piſtorius'ſchen Apparats 
oder der Wechfelapparate haben (Seite 426 und 436). 

In dem unteren Raume des Cylinders fammelt ſich, begreiflih,, während 
der Deftillation Fluffigkeit an, deshalb muß eben diefer Raum cine angemefjene 
Größe haben, etwa 4/, der Höhe der Cylinder betragen (fiehe oben). Die in 
dDiefen Raum eintretenden Dampfrohre müffen dicht über den Boden zu liegen 
fommen, damit die Dämpfe durch die Flüffigkeit hindurchgehen, da dieſe etwas 
Alkohol enthält. Vermehrt fih in den Gährbottihen die Menge des Saftes 
über die erforderlihe Menge, fo bringt man auch etwas von dem Safte in die 
Deitillatione-Eylinder. Die Vermehrung des Saftes in den Gährbottihen ift 
bauptfählih die Folge des Erwärmens des Saftes durch eingeleiteien Wafler- 
dampf (jiehe oben). 

Die Größe der Deſtillations⸗Cylinder wird, felbftverftändlich, der Größe des 
Betriebes angemefien. Für eine täglihe Verarbeitung von 10000 Pfund 
Rüben bat Leplay den Cylindern eine Höhe von 61/, Fuß, eine Weite von 
2 Fuß gegeben. Die Cylinder faflen dann jeder 700 bis 800 Pfund Schnitte, 
getrennt durch zehn durchlöcherte Scheiben. Dazu gehören adht Gährbottiche, 
jeder von 2200 Quart Gapacität, in denen man 1500 Pfund Schnitte in Gäh⸗ 
rung bringt. Man hat dann 15 Füllungen der Eylinder zu deftilliren, was in 
24 Stunden gefchehen kann. Dit zwei Apparaten, deren Cylinder 11 Fuß 
hoch und 41/, Fuß weit waren, und 5000 bie 5600 Pfund Schnitte faßten, 
find von Leplay vom December bis April 18 Millionen Pfund Rüben deftil- 
lirt worden (?!). 

Die Ausbeute an Alkohol ift nach dem Verfahren von Leplay, nad) der 
Angabe von La Cambre, 41/, bis 5 Liter Spiritus von 84 Proc. (3/,) aus 
100 Kilo Rüben, dicd wäre 400 LKiterprocente Altohol aus 100 Kilo Rüben, 
entfprechend 175 Quartprocenten aus 100 Pfund Rüben. Diefe Angabe ift 
fiher nicht richtig. Nach einer andern Angabe refultiren 5,6 Liter Alkohol 
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Zudergebalt 
Sauerlifhben - » » 2. 8,8 Brocent 
Süslirihen. . . . . . 10,8 » 
Trauben. 2 2 ....150 » 

Der Zudergebalt ift der mittlere. Es ift allgemein bekannt, wie fehr die 
Süßigkeit ein und derfelben Obftart verſchieden ift, nach der Darietät, der Wits 
terung des Jahres, dem Zuftande der Reife u. |. w. 

E. Wolff fand in verfohiedenen Sorten Aepfeln 6 bis 3 Procent Zuder, 
im Mittel 7,5 Brocent; in verfchiedenen Birnen 8 bis 11 Procent, im Durch⸗ 
ſchnitt 9,25 Procent. Die Menge der Trodenfubftanz betrug bei den Xepfeln 
durchfchnittlih 15,25 Procent, bei den Birnen 20 Procent; die Menge des 
Unlöslihen (Mark) bei jenen 2,75 Procent, bei diefen 6,5 Procent. 

Die Berarbeitung des Obſtes und der Beeren auf Alkohol kann in der 
Negel nach verfchiedenen Methoden bewerkitelligt werden. Man verwandelt dies 
felben auf die geeignetfte Weife, aljo durch Zerdrücken, Zerquetfchen, Zerreiben, 
in eine breiige Maſſe und laßt nun entweder die Gährung unmittelbar in dies 
fer verlaufen, oder man preßt den Saft aus dem Breie und bringt denfelben 
in Gährung. Im erfteren, einfacheren Falle, hält die Gährung oft fehr lange, 
Wochen, felbit Monate lang an; ein Zufab von lauwarmen Wafler beſchleu⸗ 
nigt fie außerordentlih. Im lebteren Falle giebt man wohl auf das rüdftän- 
dige Mark Wafler, läßt die Maffe gähren und preßt dann das Flüffige ab. 
D6 man dern einen oder andern Weg zur Berarbeitung einichlägt, hängt vor; 
züglich mit davon ab, ob der Deftillirapparat die Deftillation dicflüffiger Mei⸗ 
hen zuläßt oder klare Flüffigkeiten verlangt. Da nach beendeter, oder doch bes 
gonnener Gährung eine vollfommnere Trennung des Flüffigen von dem Marke, 
durch Preſſen, zu erreichen ftebt, als vorher, weil der ungegohrene Saft did: 
fluffiger ift ald der gegohrene, fo läßt man wohl da, wo der Deftillirapparat 
eine Flüffigkeit fordert, den füßen Brei gähren oder angähren und preßt ihn 
dann erft aus, wie dies oft auch bei der Gewinnung von Alkohol aus den 
Trauben gefchieht, welche überhaupt als Anhaltspunkt für die Bereitung von 
Alkohol aus Obſt und Beeren dienen kann. 

2a Sambre empfiehlt das Kochen des Obſtes vor der Gaͤhrung, indem 
er behauptet, daß gefochtes Obſt füßer fehmede ald ungekochtes, daß alfo beim 
Kochen die Bildung von Zuder erfolgen müfle. Nach meinem Dafürhalten 
ſchmeckt das Obſt in Compots nur füßer, weil man Zuder zugiebt. 

Ein Zufaß von Stärkezuder, Stärfefyrup, Melafle bei der Verarbeitung 
von Obſt kann übrigens fehr zweckmäßig und vortheilhaft fein. Auch das Kos 
hen mit fchwefelfäurehaltigem Wafler ift angerathen worden (Seite 509). 

Aepfel und Birnen werden in Würtemberg und in der Normandie, wo 
man diefe Obitforten in außerordentlicher Menge auf Obftwein (Eider) verarbeir | 
tet, zur Gewinnung von Branntwein benutzt. Man zermalmt das Obit in 
einem gewöhnlichen Obſtmahltroge (ſiehe Fabrikation des Obftweins) möglichft 
fein, oder zerreibt ed durd eine Reibemaſchine, ähnlich oder gleich der, welche 
in den Rübenzuderfabriten zum Zerreiben der Rüben dient und bringt den Drei 
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Mandeln, in höherem Grade zu ertheilen,, zerftößt man vor der Gährung den 
ſechſten Theil der Kirſchkerne in einem Troge, und bedeckt dann mit diefer zer⸗ 
Hoßenen Maſſe die übrige Maffe. Das Del der Kerne hemmt die Gährung, 
weshalb man die Kerne nicht gern in der ganzen Maſſe vertheilt; das Del 
fügt aber auch gegen Säuerung, die in den oberften Schichten am meijten zu 
befürchten iſt ). 

Die ſchnell eintretende Gährung dauert 12 bis 15 Tage, je nachdem das 
Local, worin die Fäſſer ftehen, mehr oder weniger warm iſt. Man beurtheilt 
die Beendigung der Gährung gewöhnlid nad dem Geruche und Gefhmade der 
gegohrenen Maſſe. - Wenn keine Kohlenfäure mehr entweicht und die Flüffigkeit 
nicht mehr füß, fondern weinig ſchmeckt, fieht man die Gährung als beendet an. 
Am Saccharometer zeigt die lüffigkeit dann 1 bis 3 Grad; die urfprüngliche 
Goncentration des Kirſchſaftes wechſelt zwilhen 12 bis 16 Grad am Sacha- 
tometer. 

Nach beendeter Gährung muß man fogleich zur Deftillation ſchreiten, da 
das Kirſchwaſſer einen herben Geſchmack erhält, wenn man die Deftillation ver- 
zögert. Bor der Deftillation rührt man die Maſſe gut untereinander, damit 
die Steine gleihmäßig vertheilt werden. Bei der Deftillation über freiem 
Feuer muß die Meifhe bis nahe vor dem Sieden gerührt werden, um 
Anbrennen zu verhüten, was leicht ftattfindet, da die Steine fehnell zu Boden 
finten. 

Man gewinnt durdfchnittlih aus einem würtemberger Eimer (circa 12 
Kubikfug) Kirfhen, der in Würtemberg mit 12 bis 15 Gulden bezahlt wird, 
18 bis 20 Maaß (25 bis 30 Quart) Kirfhwafler zu 52 Procent Tr. Die 
Rüdftände werden von den Schweinen gefteffen. Un einigen Orten ſchlägt 
man aus den Kernen, nach der Deftillation, ein gutes fettes Del (Siemens). 

Durch Bermifhen der zerquetſchten Kirfchen (man wird zum Zerquetichen 
recht gut Quetſchwalzen benußen fönnen) mit Stärkezuderlöfung von 15 bis 
20 Brocent Gehalt läßt fih der Ertrag an Kirſchwaſſer fteigern, ohne die 
Gute deffelben weientlic zu beeinträdhtigen. 

Zwetfchen und Pflaumen **) liefern einen angenehm ſchmeckenden Brannt: 
wein, der in Böhmen den Namen Sliwowitz führt. Man behandelt die 
Zwetſchen auf gleiche Weife, wie die Kirſchen. Die Gährung verläuft aber weit 
langfamer, weshalb man die Maffe erft fpäter, oft exft gegen das Frühjahr zur 
Derillation bringt, was feinen Nachtheil für die Ausbeute und den Ges 
(mad des Branntweins hat. Ein vollftändiges Zerquetihen vor dem Eins 

- flogen ift hier zu empfehlen, weil durch die Berührung mit der Luft die 
Gährung gefördert wird. Je mehr man Steine bei dem Zerquetfchen mit zers 
druͤct, einen defto Rärkeren Kerngeſchmack erhält der Branntwein, die Gährung 


*) Nach Einigen werden für die Darftellung von fehr feinem Kirſchwaſſer feine 
Kerne jerftoßen. 

**) Was man im nördlichen Deutfchland Zwetſchen nennt, nennt man in Sach-⸗ 
fen Blaumen. 
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Zrauben gewonne Saft, in großen Bottichen der Gährung überlaflen, bis zur 
voltändigen Beendigung derſelben, welche oft erſt nah 2 bie 3 Monaten 
erfolgt. Durch Zugeben von etwas lauwarmem Wafler zu dem Safte läßt 
fih die Gahrung ſehr befchleunigen. Die ausgegohrene Ylüffigkeit wird dann 
in Apparaten deftillirt, wie fie zur Deftillation von Wein dienen. Da es jih 
bier darum handelt, den characteriftifchen Geruch in das Deftillat zu bringen, 
io wendet man. natürlich, ſtark rectificirende Apparate nicht an. Dan benugt 
oft ganz einfache Apparate, welche eine nochmalige Deftillation des Producte, 
eine Rectification, nöthig machen, um die Handeldwaare zu liefern. Was zuerſt 
und was zuletzt überdeftillirt. fängt man bejonders auf. Bei Anwendung des 
continuirlihen Apparats von Derosdne = Lellier » Blumenthal, wird die 
dephlegmirende Schlange jo benußt, daß unmittelbar Handeldwaare refultirt, 
aber auch hier wird das Erfte und Xegte von dem Uebrigen getrennt. 

Die Preprüditände von der Gewinnung des Saftes, die Treftern (le nıarc) 
werden in cinem Bottiche mit fo viel Wafler übergoflen, daß fie fi) untertau> 
hen laflen, dann läßt man fie gähren, indem man einigemale umrührt. Man 
hält die Bottiche gut bedeckt, um die Luft abzufchließen, weil namentlich in den 
über die Flüffigkeit hervorragenden Treftern, welche der Luft eine große Fläche 
bieten, raſch Effigfäurebildung eintritt. Sehr zweckmäßig verhindert man das 
Hervortreien der Treftern aus der Flüſſigkeit durch ein aufgelegtes Gitter. Rach 
beendeter Gährung, welde 4 bi 6 Tage dauert, fehreitet man zur Deftillation. 
Die Deftillation gefchieht entweder über directem Feuer in einer Blaſe, welche 
mit einem zweiten Boden, einem Seihboden verfehen iſt, auf den die Treſtern 
zu liegen kommen, um das Anbrennen zu verhüten, oder fie gejchieht in einer 
gewöhnlichen Blaſe, die dann auch von Holz fein ann, durch eingeleiteten Waſ⸗ 
jerdampf. Der fo erhaltene Branntwein (Trefterbranntwein) bat einen weniger 
feinen Geruch, ald der Weinbranntwein. Einige Brenner trennen, nad beende- 
ter Gährung, die Flüffigkeit von den Treftern durch Preffen und Auslaugen ; 
der fo aus der Flüuffigkeit deftillirte Branntwein ift dann feiner. Es verfteht 
fih von ſelbſt, daß die Preßrückſtände von dem Keltern der Trauben für die 
Bereitung von Weißweinen, auf gleiche Weiſe verarbeitet werden. 

Anftatt den Saft aus den zerquetichten Trauben auszupreſſen, läßt man 
aud die ganze Maſſe, alfo den Saft mit den Schulen und Kämmen, gähren, 
operirt man alfo fo, wie ed zur Bereitung von Rothwein geihieht. Rad 
beendeter Gährung wird dann entweder die ganze Maſſe der Deftillation unter- 
worfen oder man preßt die gegohrene Flüſſigkeit ab, deftillirt dieſe und Die 
Treftern für fih. Das auf diefe Weife erhaltene Product ift nicht fo fein, ale 
das auf die erſt beichriebene Weife gewonnene, weil die Schalen der Beeren 
und die Kämme bei der Gährung ein zwar ftarkes, aber nicht fehr feines Aroma 
liefern. 

Ueber die Deftillation der Weine felbft braucht kaum etwas gejagt zu werden; 
die Weine find die ausgezeichnetfte vergohrene Flüffigkeit, die ausgezeichnetfte 
weingahre Meifche, trefflich geeignet zur Deftillation in continuirlihen Appara- 
ten. Sol der Wein auf Sprit verarbeitet werden, fo fommt vorzüglich der 





Verarbeitung von Sorgho. 523 


fehr gefucht und fteht hoc im Preife. (Rautert, PBolytehn. Sournal, Band 
143, Seite 71. Polytechn. Sentralblatt 1857, Seite 479.) 

Sorgbo, Sorghum, Zuderbirfe. Die Stengel von Sorghum anc- 
charatum, Holcus saccharatus, find in den legten Jahren als Material für 
die Gewinnung von Alkohol empfohlen worden. Die Pflanze wählt in wär: 
meren Slimaten und fol, wo Maid gedeiht, wie diefer cultivirt werden können. 
Nordamerika glaubt durch den Anbau derfelben. in Bezug auf Zuder, unabhän« 
gig zu werden von -Weftindien und den füdlichen Staaten. Die Stengel ents 
halten im jüngeren, unreifen Zuftande nur Pruchtzuder, ſpäter Bruchtzuder 
und kryſtalliſirbaren Zuder, im Zuftande volllommener Reife nur Eryftallifirbaren 
Zuder. Dadurch erklären fi) die widerfprechenden Angaben über die Art des 
darin vorfommenden Zuderd. Bilmorin erhielt nur 33 Procent Saft dar: 
aus, während Reihlen durch eine gute hydraulifche Preſſe 60 Procent bekam. 
Der Betrag ded Gehalts an Zucker wird fehr verfchieden angegeben. Lüders- 
dorff fand 7,5 Procent, Bilmorin gegen 11 Procent, Bergmann über 
11 PBrocent, Reihlen 14 Procent, Jackſon, im Safte völlig reifer Stengel, 
14 die 16 Proc. Reihlen beredhnet den Ertrag pr. Morgen zu 40000 Pfd. 
Stengel, was & 60 Procent Saft 24000 Pfund Saft betragen würde; Vils» 
morin giebt den Ertrag an Saft (& 33 Proc.) zu 15000 Pfd. pr. Morgen an. 
(Wagner, Jahresber. 1855, ©. 179. Habich in Dingler's Polyt. Journ. 1858.) 

Die zweckmäßigſte Art und Weife der Verarbeitung der Stengel auf Al: 
fobol bleibt noch zu ermitteln. Soll der Saft allein in Gährung gebracht wer: 
den, fo wird dieſer wohl am beften dur Quetfcheylinder gewonnen, ahnlich 
denen, wie fie zur Saftgewinnung aus dem Zuderrohre dienen. Oder man 
jermalmt die Stengel durd Walzen (cannellirte) und preßt den Saft durd hy— 
draulifche Prefien, oder zieht den Saft dur ſyſtematiſche Maceration aus. 
Oder man bringt die zerquetfchte Maffe unmittelbar mit Waffer in die Gähr: 
bottihe. Die Stengel laſſen fih aud leicht trodnen und dann verarbeiten. 
Bon dem NRübenfafte unterfcheidet fi) der Saft des Sorgho vortheilhaft da- 
durh, daß er neben Zucker weit weniger Salze enthalt; der Sorgho entzieht 
alfo dem Boden weniger anorganifche Beftandtheile. 

Auch die grünen Maisftengel enthalten Zuder und find als Material 
für die Gewinnung von Altohol in Borfchlag gebracht worden. Ihre Berar- 
beitung würde der der Sorghoftengel ganz gleich fein. 


Mit den aufgeführten Subftanzen ift die Reihe der zuderhaltigen und 
ſtärkemehlhaltigen Materialien für die Gewinnung von Alkohol noch keineswegs 
erfhöpft. Man berüdfichtige, daß jede zuderhaltige und jede ftärfemehlhaltige 
Subſtanz auf Alkohol verarbeitet werden fann (Seite 274 und 304). Ob die 
Verarbeitung der einen oder andern Subftanz vortheilhaft ift, hängt von dem 
zeitigen Preife des Branniweind und Spiritus und von den Steuerverbältnifs 
fen ab. Setbftverftändlich kommt auch der Werth der Abfallsproducte in Be 
trat. Bei hohem Preife der alkoholiſchen Deftillate zieht die Induftrie Sub- 
Ranzen heran, welche bei niedrigem Preife folder Deftillate ganz unbeachtet bleiben. 
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Ran multipficirt den Ernteertrag an Bodenfrucht, in Pfunden ausgedrüdt, mit 
der Zahl, welche den durchſchnittlichen Procentgehalt der Bodenfrucht an Stärkes 
mehl oder Zucer angiebt (Seite 313) und ſchneidet vom Producte zwei Deci« 
malftellen ab. Iſt der Ernteertrag in Scheffeln gegeben, fo verwandelt man 
zuvor die Scheffel in Pfunde, indem man fie mit dem Gewichte eines Schefr 
feld multiplieitt. 3.8. Es find vom Morgen 8 Scheffel Roggen geerntet 
worden und der Scheffel wiegt 80 Pfund. Das Gefammtgewicht des Rogr 
gend beträgt hiernah 80. 8 — 640 Pfund. In 100 Pfunden Roggen find 
durchſchnittlich 66 Pfund alkoholgebende Subſtanz (Stärkemehl) enthalten, in 
640 Pfunden alfo nn — 416 Pfunde. — Der Morgen hat 100 Scheffel 
Kartoffeln, & 94 Pfd. ergeben, und der Stärkemehlgehalt ift 20 Procent. Man 
bat 9400 Pfund Kartoffeln und darin zen.zo = 1880 Pfund Staͤrkemehl. 
— Der Ernteertrag an Zuderrüben ift pr. Morgen 15000 Pfund und die 


* 1 5 
Rüben enthalten 11 Proc. Zuder. Man hat vom Morgen 5000.11 — 1650 


100 
Vfund Zuder geerntet *). 

68 iſt nicht möglich, das Berhältniß der, in den verſchledenen Bodenpro- 
ducten, vom Morgen zu erzielenden Mengen von Stärkemehl und Zuder, in 
Zahlen anzugeben, welche nicht von der einen oder andern Geite angefochten 
und abgeändert werden könnten. Der Grund davon ift, daß namentlich der 
eine von den, bei der Berechnung mitwirkenden Factoren, der Ertrag an Boden- 
producten vom Morgen, in Scheffeln oder Pfunden, außerordentlich veränderlich 
if. Wie fehr verſchieden fann diefer Ertrag, nach klimatiſchen Berhältnifien, 
nad) der Befchaffenheit des Bodens, nad der Düngung, nad der Witterung 
des Jahres fein und wer vermag die Erträge, melde für gleiche Verhältniſſe 
gelten, rihtig zu wählen! Im dem einen Jahre iſt der durchſchnittliche Ertrag 
an Zuderrüben vom Morgen 12000 Pfund, in einem anderen Jahre ift er 
20000 Pfund und darüber. Der Ertrag an Kartoffeln wechſelt, nach Beſchaf- 
fenheit des Bodens, der Witterungdverhältniffe u. f. w., von 5000 bis 15000 
Plund; der Ertrag an Roggen vielleicht von 4000 bis 12000 Pfund, und 
wie verſchieden ift der Zudergehalt der Rüben, der Stärfemehlgehalt der Kar« 
toffeln; wie verſchieden das Gewicht des Scheffeld Roggen, Gerſte u. ſ. w.! 

Die folgenden Zahlen follen annähernd die mittleren relativen Erträge 
an Stärkemehl und Zucker ausdrüden, welche vom Morgen in den verſchiedenen 
Bodenproducten erhalten werden. Ich theile fie mit allem Vorbehalte mit, 
der ſich aus dem Borftehenden ergiebt: 

Zuderrüben: 14000 bid 20000 Pfund, & 11 Procent Zuder 
1540 bis 2200 Pfund Zuder, 
Kartoffeln: 7000 bis 10000 » (75 bis 108 Scheffel), & 20 Proc. 
Stärtemehl . 1400 bis 2000 Pfund Stärkemehl, 








*) 1 preuß. Morgen nahezu Y, Hectare; 1 Hectare = 8,916 preuß. Morgen. 








Verdünnung bed Spiritus. 527 


werth als der Kartoffelbranntwein, und diefer fteht über dem Rübenbranntwein. 
Im Cognac wird der Alkohol 5 .bis 6 mal fo theuer bezahlt, ale im Rüben. 
ſpiritus. Der Futterwerth der Getreidefchlempe ift immer größer als der der 
Kartoffelfihlempe. Wo die Steuer vom Gährraume erhoben wird, Tonnen die 
Zuderrüben nicht mit gleichem Bortheil, wie die Kartoffeln, auf Spiritus ver- 
arbeitet werden, wenn auch alle anderen Berhältnifie die Verarbeitung zulaflen. 
Erntet man vom Morgen 160 Eentner Zuderrüben und 96 Sceffel (4 Wis. 
pel) Kartoffeln und wird der Centner Rüben mit 1/, Thaler, der Wispel Kar- 
torgeln mit 10 Thaler bezahlt, fo ift der Bruttoertrag in beiden Fällen 
40 Thaler vom Morgen. Bei der Verarbeitung auf Alkohol werden die 
160 Eentner Zuderrüben, wenn man fie nad Art der Kartoffeln verarbeitet, 
höchſtens 36800 Auartprocente, wenn man fie unter Anwendung der Macera- 
tion verarbeitet, höchſtens 40000 Quartprocente Alkohol liefern (Seite 506); 
die 96 Scheffel (9000 Pfund) Kartoffeln liefern ebenfalls 40000 Quartpros 
cente Alkohol (Seite 466). Kür die I000 Pfund Kartoffeln bedarf man etwa 
5400 bi8 5850 Quart Gährraum (Seite 378) für die 16000 Pfund Rüben 
bedarf man je nad) dem Verfahren der Berarbeitung 11500 bis 12000 Quart 
(Seite 489) oder 7700 Quart Gährraum (©. 504), woraus man erfieht, daß 
namentlich Die Verarbeitung der Rüben in der Art und Weiſe, wie man die 
Kartoffeln verarbeitet, ganz unverträglich ift mit der Bottichiteuer. Die Eul- 
turfoften und den relativen Werth der Abfalleproducte (Schlempe, Macerations- 
rüdftande) wird fi der Landwirth felbft berechnen. 

Mehr ald einmal Habe ich fchon angedeutet, daß es mir Pflicht der Re⸗ 
gierungen zu fein fcheint, die Alloholgewinnung unabhängig von der Art und 
Beife der Steuererhebung zu machen. Sie wird davon unabhängig werden, 
wenn man das Product befteuert. In Zeiten der Theuerung der Broffrüchte 
und der Kartoffeln follte man den Brennern, welche andere Materialien als 
Brotforn und Kartoffeln verarbeiten, Prämien ertheilen, oder follte man doch 
wenigftend die Befteuerung modiflciren, wenn fie die Verarbeitung anderer Ma» 
terialien unmöglich macht (vergl. Seite 485). ine geringere Befteuerung des 
für technifche Zwedle in Anwendung kommenden Alkohols, gegenüber dem zum 
Getränk beftimmten Alkohol, wird nod lange ein frommer Wunſch bleiben. 


Verdünnung des Spiritus. 


Es kommt in der Praxis vor, daß Spiritus durch Zugeben von Waſſer 
auf einen geringeren Procentgehalt zu bringen if. Meiſtens geſchieht die Ver⸗ 
dünnung auf empirifche Weife, das heißt, mifcht man dem.Spiritud nach und 
nah Waſſer zu, bis das Altoholometer den gewünfchten niederen Alkoholgehalt 
angiebt. 

Annähernd kann man vorher die erforderliche Menge Waſſer berechnen, 
indem man die Maaße (Quarte 3. DB.) des zu verdünnenden Spiritus mit dem 
Alloholgehalte des Spiritus, in Procenten nah Tralles, multiplicirt und das 
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31 83 

82 67 82 

83 100 65I 31 

34 134 97 63 80 

85 167 | 129] 94] 61 30 

s6 | 201 | 162| 126 91 59| 29 

37 284 | 194| 157 | 122] 89 58| 28 

38 268 | 2271 1ı89| 1538| 119 | 86 56| 297 

89 302 | 260| 220| 188 | 148| 115 84— 5581 27 

40 335 | 292| 2521 2141 178 144 | 112 82 58 26 
41 369 | 325 | 284 | 245 | 208 | ı73| 140 | 109] 80 52 
42 4103 | 3858| 815 | 275 | 238 | 202| 169 | 137 | 107 78 
43 437 | 390 | 347 | 8306 | 268 | 231 | 197 | 164 | 1384| 104 
44 471 | 423 | 379 | 8837 | 298 | 261 | 225 | 192 | 160) 180 
45 505 | 456 | 411 | 368 | 328 | 290 | 254 | 220 | 187 | 157 
46 539 | 489 | 443 | 399 | 858 | 319 | 282 | 247 | 214| 183 
47 578 | 522] 4741| 430 | 888 | 348 | 310 | 275 | 241| 209 
48 607 | 555| 506 | A6ı | 418 | 377 | 339 | 303 | 268 | 235 
49 641 | 588| 538 | 492 | 448 | 407 | 367 | 830 | 295 | 262 
50. 675 | 6021| 570| 528 | 478 | 486 | 396 | 858 | 322 | 288 
51 709 | 654| 602 | 554 | 508 | 465 | 424 | 386 | 8349| 314 
52 743 | 6871| 634 | 585 | 539 | 495 | 453 | 414 | 376 | 341 . 
58 777! 720| 6661 616 | 569 | 524 | 482 | 442 | 403 | 367 
54 sııl 7538| 699 | 647 | 599 | 5538| 510 | 469 | 431 | 394 
55 846 | 7861| 781] 679 | 629 | 583 | 539 | 497 | 458 | 420 
56 880 | 820| 7683| 700 | 660 | 618 | 568 | 525 | 485 | 447 
67 914 | 858| 795 | 7a1 | 690 | 642 | 596 | ‚5538 | 512 | 478 
58 949 | 886 | 827 | 772 | 72141 672| 625 | 581 | 540 | 500 
59 983 | 9191 800 804 | 751 | 701| 654 | 609 | 567 | 527 


60 1017 | 9583| 892} 835 | 781 | 731| 683 | 697 | 594| 558 

61 1052 | 986 | 924| 867 | 812 | 760 | 711) 665 | 622| 580 

62 1086 | 1019| 957 | 898 | 842 | 790 | 740 | 694 | 649 | 607 

63 1121 | 1058 | 989 | 929 | 873 | 820 | 769 | 722 | 676| 638 | 
64 1155 | 1086 | 1022 | 961 | 904 | 850 | 798 | 750 | 704| 660 
65 1190 | 1120 | 1054 | 992 | 934 | 879 | 827 | 778| 731] 687 
66 1224 | 1153 | 1086 | 1024 | 965 | 909 | 856 | 806 | 759) 714 

67 1259 | 1187 | 1119 | 1055 | 995 | 9389| 885 | 834 786 | 741 

68 1293 | 1220 | 1151 | 1087 | 1026 | 969 | 914 | 863 | 814 | 767 

69 1328 | 1254 | 1184 | 1118 | 1056 | 998 | 948 | 891 | 8411| 794 

10 1363 | 1287 | 1216 | 1150 | 1087 | 1028 | 972 | 919 | 869 | 821 

71 1897 | 1321 | 1249 | 1182 | 1118 | 1068 | 1001 | 948 | 897 | 848 | 
12 1482 | 1354 | 1282 | 1213 | 1149 | 1088 | 1030 | 977 | 924| 875 | 
73 1467 | 1388 | 1814 | 1245 | 1180 | 1118 | 1060 | 1005 | 952 | 902 

74 1502 | 1422 | 1847 | 1277 | ı211 | 1148 | 1089 | 1083 | 980) 929 

75 1536 | 1456 | 1880 | 1309 | 1241 | 1178 | 1118 | 1061 | 1008 | 956 

76 1571 | 1489 | 1418 | 1340 | 1272 | 1208 | 1147 | 1089 | 1085 | 983 

77 1606 | 1523 | 1445 | 1872 | 1803 | 1288 | 1177 | 1118 | 1063 | 1011 

18 1641 | 1557 | 1478 | 1404 | 1384 | 1268 | 1206 | 1147 | 1091 | 1038 

79 1676 | 1591 | 1511 | 1486 | 1865 | 1299 | 1285 | 1175 | 1119 | 1065 

80 1711 | 1625 | 1544 | 1468 | 1896 | 1329 | 1265 | 1204 | 1147 |} 1092 

81 1746 | 1658 | 1577 | 1500 | 1427 | 1859 | 1294 | 1233 | 1175 | 1119 

82 1781 | 1692 | 1610 | 1582 | 1458 | 1389 | 1823 | 1261 | 1208 | 1147 

88 1816 | 1726 | 1648 | 1564 | 1489 | 1419 | 1358 | 1290 | 1231 | 1174 

84 1851 | 1760 | 1676 | 1596 | 1521 | 1450 | 1382 | 1319 | 1259 | 1201 

85 1886 | 1794 | 1709 | 1628 | 1552 | 1480 | 1412 | 1848 | 1287 1 1229 

86 1921 | 1828 | 1742 | 1660 | 15883 | 1510 | 1442 | 1376 | 1315 | 1256 

87 1956 | 1868 | 1775 | 1692 | 1614 | 1541 | 1471 | 1405 | 1343 | 1284 

88 1992 | 1897 | 1808 | 1724 | 1645 | 1571 | 1501 | 1434 | 1371| 1311 

89 2027 | 1981 | 1841 | 1757 | 1677 | 1602 | 1581 | 1463 | 1400 | 1339 

90 2062 | 1966 | 1875 | 1789 | 1708 | 1633 | 1561 | 1492 | 1428 | 1367 


Dtto, landwirtbfihaftL Gewerbe 34 
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35 
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38 

89 

40 

41 

42 

48 

44 

45 

46 
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48 

49 

50 

51 21 

52 41) 2% 

58 62 411 20 

54 881 611 4001 19 

55 108| 8sıl 60] 39| 19 

56 124| 1022| 80| 59| ss| 1m 

57 145 | 122 | 100| 78| 58| ss| 19 

58 166 | 142 | 10 | Bl 77 87| 87| 18 

59 187) 1638| .100| 118| 96 | 76| 56| 8371| ı8 

co 208 | 188 | 160| 187 | 1161| 9| 7a| 55| s6| 10 
61 229 | 204 | 180 | 157 | 1355| 114| 9383| 7383| 54| 85 
62 250 | 225 | 200 | ı77 | 155 | 1388| 1128| 92| 72] 58 
68 271 | 245 | 221 | 197 | 174 | 152| ısı) 1120| 90| zı 
64 292 | 266 | 241 | 217 | 194 | 171| 150| 128] 109| 89 
65 318 | 286 | 261 | 237 | 218 | 190| ı68| 147 | 127 | 107 
66 334 | 307 | 281 | 256 | 283 | 209 | 187 | 166 | 145 | 125 
67 355 | 328 | 301 | 276 | 252 | 229| 206 | 184 | 1683| 1483 
68 376 | 348 | 322 | 296 | 272 | 2418| 225 | 2038| 1811 160 
69 397 | 869 | 342 | 316 | 291 | 267 | 244 | 221 | 200 | 178 
70 418 | 390 | 362 | 336 | 311 | 286 | 268 | 240 | 2ı8| 196 
11 439 | 4ıı | 383 | 356 | 331 | 306 | 282 | 259 | 286 | .214 
72 460 | 481 | 408 | 376 | 850 | 325 | 801 | 277 | 255 | 282 
73 482 | 452 | 424 | 396 | 370 | 344| 320 | 296 | 273 | 251 
74 503 | a73 | 444 | 416 | 390 | 364 | 339 | 315 | 291 | 269 
75 524 | 494 | 465 | 437 | 409 | 883 | 358 | 333 | 810 | 287 
716 546 | 515 | 485 | 457 | 429 | 408 | 377 | 852 | 328 | 305 
77 567 | 536 | 506 | 477 | 449 | 422 | 896 | 371 | 347 | 328 
78 588 | 557 | 527 | 497 | 469 | 442 | 415 | 3890| 3865| 341 
19 6101 578 | 547 | 517 | 488 | A6ı | A834 | 409 | 384 | 360 
80 6381| 599 | 568 | 538 | 509 | Ası| 454 | 428 | 402) 378 
81 658 | 620 | 588 | 558 | 529 | 500| 473 | 447 | A21 | 396 
82 674 | 641 | 609 | 578 | 549 | 520| 492 | 465 | 440 | 415 
83 996 | 662 | 630 | 599 | 569 | 540 | 512 | 485 | A58 | 438 
84 17 | 688 | 651 | 619 | 589 | 559 | 581 | 504 | 477 | 451 
85 139 | 705 | 671 | 640 | 609 | 579 | 550 | 523 | 506 | 470 
86 7161| 726 | 692 | 660 | 629 | 599 | 570 | 542 | 515 | 488 
87 182 | 747 | 718 | 681 | 649 | 619 | 589 | 561 | 534 | 507 
88 805 | 769 | 784 | 701 | e69 | 639 | 609 | 580 | 553 | 526 
89 826 | 790 | 755 | 722 | 690 | 659 | 629 | 600 | 572 | 544 
% 848 | 812 | 777 | 743 | 710 | 679 | 6a8| 619 | 591 | 568 
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81 14 

82 27 18 

88 41 27 18 

84 55 40 27 13 

85 68 54 40 26 13 

86 82 68 54 46 26 13 

87 96 81 67 53 39 26 13 

88 110 95 81-| 66 53 39 26 13 

89 124 | 109 94 80 66 52 39 ı 26 13 


90 158 | 128 | 108 | 9 | | 6 5232| 9] 26| 183 
| 


Mittel diefer Tabelle fann man auch die Aufgabe löfen, wie viel Spi« 
ritus von fhwäcerem Altoholgehalte zu einem Spiritus von ftärferem Gehalte 
zu fegen ift, um einen Spiritus oder Branntwein von mittlerem Gehalte zu bes 
fommen. Bezeichnet man die Procente 

des ftärkeren Spiritus . - . 2... mit A 

des mittelftarken Spiritu® -. . . . ..» A‘ 

des ſchwächſten Spiritus . . n»„ A” 
die Waflermenge, welche nöthig ift, den färkeren Spis 

ritus in mittelftarfen umzuwandeln . . » W 
die Waſſermenge, welche nöthig ift, den mittelftarken 

Spiritus in den fhwächeren zu verwandeln » W‘ 


⸗ 


A. W 2. J 
ſo iſt rn u nämlich gleich der Maaßzahl des ſchwächeren Spiri— 


tus, welde man zu 1 Maaß des ftarken Spiritus feßen muß, um den Spiritus 
von mittlerem Procentgehalte zu erlangen. Um die Brüche zu vermeiden, kann 
man immer x mit 100 multipliciren, wodurdh man die Maaßzahl des fchwä- 
deren Spiritus erhält, welche man zu 100 Maaß des ftärkeren feßen muß. 

Man hat nach diefer Kormel alfo zuerſt in der Tabelle aufiufuchen, wie 
viel Wafler erforderlich wäre, um den ftarfen Spiritus in den mittelftarken zu 
verwandeln ; die gefundene Zahl multiplieirt man mit dem Procentgehalte des 
mittleren Spiritus; das erhaltene Product möge das erſte Product heißen. 

Man fuht nun ferner, wie viel Wafler erforderlich wäre, um den mittel» 
ftarlen Spiritus in den fehwächeren umzuwandeln, und multiplicirt die gefundene 
Zahl mit dem Procentgehalte des ſchwächeren Spiritus; dies Product möge 
das zweite Product heißen. 

Man dividirt nun endlich das erfte Product durch das zweite Product und 
erhält fo x, das man, wie ſchon erwähnt, durch Verſetzung des Kommas, mit 
100 multiplieirt, wodurch man die Quartzahl des ſchwachen Spiritus erhält, 
welche zu 100 Quart des ſtarken Spiritus zu feßen ift, um Spiritus von dem 
mittleren Alkoholgehalte zu haben. 

Ein Beifpiel wird das Gefagte noch deutlicher machen. Gefeht, man 
wolle Spiritus von 80 Procent in Spiritus von 60 Procent verwandeln durch 
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die Lieferung durch 2500 Quart Spiritus, & 80 Procent, durch 2410 Quart 
Spiritus, à 88 Procent, durch 2222 Quart Spiritus, & 90 Procent bewerk⸗ 
ſtelligt werden. 
Richt einmal an den verfhiedenen Haupt⸗Handelsplätzen des Königreich 
Preußen wird der Preis des Alkohols in gleicher Weife notirt. In Stettin 
giebt man an, wie viel Quartprocente einen Silbergrofchen koſten; in Berlin, 
was 10800 Quartprocente (200 Quart a 54 Procent),, in Magdeburg, was 
14400 QUuartprocente (180 Quart & 80 PBrocent), in Breslau, was 4800 
Quartprocente (60 Quart & 80 Procent), in Königeberg, was 9600 Quarts 
procente (120 Quart & 80 Procent), in ECöln, was 10400 QUuartprocente 
(130 Quart & 80 Procent) koſten. Findet fi z. B. in Berliner Berichten der 
Preis des Spiritus zu 20 Thaler notirt, fo heißt dies, 10800 Quartprocent 


Alkohol im Spiritus koſten 20 Thaler (600 Sgr.). Auf Stettin berechnet iſt 


10800 





dies: — 18 Quartprocent für 1 Sor.; auf Magdeburg 10800 : 600 


600 
— 14,400 :x; x = 800 Sgr. oder nn — 800 Sgr. — 26 Thaler 


20 Sgr. für 14400 Procent; auf Breslau: 10800 : 600 — 4800 : x; 
x — 266,6 Sgr. oder _ — 266,6 Sgr. — 8 Thaler 26 Sgr. 8 Pf. 
Es wird fpäter eine Tabelle gegeben werden , welche der Rechnung überhebt, 
welche die Preife vergleichend angiebt. 

Für den Handel mit Spiritus nad Quartprocenten Alkohol muß man 
da, wo man nah Quartprocenten Tralles rechnet, wie leicht erfichtlich, den 
Altoholgehalt des Spiritus nah Tralles bei der Normaltemperatur , das ift 
bei 12,50 R. fo wie die Quartzahl des Spiritus, bei diefer Temperatur, ge- 
nau kennen. 

Zur genauen Ermittelung des Alkoholgehalts find Seite 279 u. f. die 
nöthigen Data gegeben, und Seite 282 u. f. ift eine Tabelle mitgetheilt wor« 
den, welche die Angaben des Alkoholometers auf die Normaltemperatur redus 
eirt, wenn das Altoholometer bei einer anderen Temperatur angewandt wurde. 

Die Ermittelung der Anzahl der Quarte gefhah früher allgemein durch 
das Maaß; die Capacität (der Inhalt) der Fäſſer wurde durch Ausmeſſen mit 
Waſſer gefunden, oder mit Hülfe des fogenannten Vifirftabes berechnet. Das 
Ausmeſſen großer Fäfler, eine mühfame Arbeit, kann leichtbegreiflih nur ein 
annäherndes Nefultat geben, wenn es auch mit nod fo großer Sorgfalt aus» 
geführt wird; die Berechnung des Inhaltes, nach den üblichen Methoden, giebt 
öfters ebenfalld ein nur fehr wenig genaues Refultat; ed kommen Unter 
ſchiede bis zu 8 Procent vor. Faſt immer blieb die Bolumenveranderung der 
Blüffigkeiten, des Waflerd und des Spiritus, durch Temperaturveränderung, 
außer Betracht, und dod find 3. B. 180 Quart Spiritus von 80 Proc. Tr., 
bei 200 R. gemeffen, nur etwa 178,5 Quart bei 12,50 R., der Normaltempe- 
ratur, Die Eontrole war fehr mühfam, unter Umftänden nicht auszuführen. 

Dir verdanken es vorzüglich den unabläffigen Bemühungen des Herzoglich 
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Braunfchweigifhen Packhofs⸗Commiſſair Franke, daß jept faſt allgemein die 
völlig richtige Beftimmung der Anzahl der Quarte (Quartiere, Kannen u. ſ. m) 
des Spiritus aus dem Gewichte ftattfindet. Franke berechnete nämlich, zuerft 
ausführliche und genaue Tabellen, mittelft weldher, für Branntwein und Spiritus 
von dem verfchiedenften Altoholgehalte, die dem Gewichte entſprechenden Duarte 
leicht zu finden find. Iſt daher auf einem Faſſe Spiritus, die amtlich ermit- 
teite Tara des Faſſes (das Gewicht des leeren Yafles) eingebrannt, fo hat man 
nur das Gewicht des gefüllten Faſſes, das Bruttogewicht, zu beftimmen, davon 
die Tara abzuziehen, um das Nettogewicht zu erfahren, dann fann man, mit 
Hülfe der Tabellen, die Anzahl der Quarte (Quartiere u. f. w.) Spiritus fin« 
den, welche bei 12,50 R. dem Gewichte entſprechen. Bei welcher Temperatur 
gewogen wird, ift in unferem Falle ganz gleihgültig, 1 Pfund Spiritus bleibt 
genau genug 1 Pfund, mag man bei 200 R., O0R. oder 12,50 R. wögen “). 

Die erfte der folgenden Tabellen (Tabelle J.), mit der Ueberfärift: 
Pfunde Spiritus in Duarte Spiritus, dient zur Verwandlung dei 
Pfunde Spiritus in Quarte Spiritus, zur Berechnung der Quarte Spiritu 
aus den Pfunden. Sie ift nad) einem befannten Principe entworfen, das ſchor 
in der Meinen Tara-Tabelle zur Anwendung gebracht wurde (f. die Anm.), zeig 
nämlich die Quarte für 1, 2, 3 bis 9 Pfund eines Spiritus, von dem in de 
oberften Zeile angegebenen Alloholgehalte, woraus fich dann, durch Berrüdun 
des Decimallommas und durch Addition, für jedes Gewidt des Spiritus di 
entfprechende Anzahl der Quarte ergiebt. 

3. 2. 1297 Pfund Spiritus von 80 Procent Tralles, wie viel Quar 
bei 12,50 R. Die Tabelle ergiebt für 80 Proc. Tr. 

für 1000 Pfund? . . . 505,9 Quart 


» 200 » “20. 1012 » 
» 90» en. 4558» 
” 7 * ... 854 » 





für 1297 Pfund? . . . 656,17 Quart. 


*) IR bie Tara nit amttich eingebrannt, fo rejnet bie Steuerbehorde 
Zollvereine für mit Spiritus gefüllte Fäfer von 8 Zollcentnern (& 50 Kilo) ı 
Darunter, 17 Procent Tara, für dager von größerem Gewichte, 18 Proc. Tara 
Die folgende Heine Tabelle erleihtert die Berechnung dee Nettogewichts. 















Brutto Netto Nele | Nette 
17% 8.15% %. IAETEAL 17%%.]15% 





1 0,83 59 
2 1,66 6,8 
3 2,49 7,6 


Durch — des Desimättommas und Addition —9 man für j 
Druttogemigt das Meitogewicht, 3. ®. 418,7 Pfund Brutto = 347,5 Pfund N 
Denn I Bruno Netto 


en: . 
0,58 » » 


418,7 I. Sue = 847,52 Pfo. Netto. 
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Multiplicirtt man die Anzahl der Quarte mit dem Alloholgehalte des 
Spiritus, fo erhält man die Quartprocente Alkohol, und dividirt man dieſe 
durch 100, indem man das Decimallomma um zwei Stellen: nad links ver- 
rudt, fo erfährt man die Quarte Alkohol. In unferm Falle hat man alfo 
656,17.80 = 52493 Quartprocente Alkohol und 524,98 Quarte Alkohol. 


Um diefer Multiplication zu überheben, ift die Tabelle IL. mitgeteilt, 
welche die Meberfchrift trägt: Pfunde Spiritus in QAuarte Alkohol. Sie 
verwandelt die Pfunde Spiritus in Quarte Alkohol, zeigt Die den Pfunden des 
Spiritus entſprechenden Quarte Alkohol. Für unfern Kal (1297 Pfund Spi- 
ritus von 80 Procent) ergiebt die Tabelle: 


für 1000 Pfund Spiritus . . . 404,8 Quart Alkohol 


» 200 » » 2.8095 » » 
» 90 » von. 8648 » 
7 » » 0.0. 2,833 ” » 


für 1297 Pfd. Spiritus von 80 Proc. 525,011 Quart Alkohol, 


was mit den oben gefundenen 524,93 Pfunden Alkohol jo gut wie völlig 
übereinftimmt. Die Anzahl der Quartprocente beträgt hiernah 52501. 

Ih muß nochmals hervorheben daß die, mit Hülfe der Tabelle I. aus 
den Pfunden Spiritus berechnete Quartzahl. Spiritus, die Zahl der Quarte 
ift, welche der Spiritus bei der Normaltemperatur, bei 12,50 NR. giebt. Nur 
wenn die Wägung ded Spiritud bei diefer Zemperatur vorgenommen wird, 
wenn alfo feine Reduction des, mittelft des Alkoholometers gefundenen Alkohol⸗ 
gehalts nöthig ift, ift Diele Anzahl der Quarte auch die, welche das Faß wirk- 
lich enthält, und drüdt diefe Zahl auch die Capacität des Faſſes bei der Nor⸗ 
maltemperatur aus. Wird die Wägung bei einer anderen Temperatur vorges 
nommen, das heißt, hat der Spiritus eine andere Temperatur, fo entfprechen 
die berechneten Quarte nicht dem wirklichen Inhalte, der wirklichen Gapacität 
des Faſſes. Ä 


Die Tabelle I. kann nun auch benußt werden, um die wirkliche Anzahl 
der Quarte zu finden, welche das Faß bei der betreffenden Temperatur enthält 
und welche die wirklihe Kapacität des Faſſes ausdrudt. Angenommen, ein 
Faß fei voll Spiritus, der Spiritus habe, wie ed im Winter der Fall fein 
kann, die Zemperatur — 10 R., und das Nettogewicht des Spiritus betrage, 
wie in dem oben angeführten Beifpiele, 1297 Pfund. Der Spiritus zeige, bei 
der angegebenen Temperatur 75 Procent Tr., entſprechend 80 Procent bei der 
Rormaltemperatur (fiehe Tabelle Seite 287). Wie viel Quart Spiritus ent: 
halt das Faß bei der flattfindenden Temperatur, bei — 10 R.? Dan erkennt, 
daß der, bei der Normaltemperatur BOprocentige Spiritus, bei der Tempera: 
tur von — 10R. daſſelbe fpecififche Gewicht hat, welches 75procentiger Spiritus 
bei der NRormaltemperatur hat. Dan bat alfo nach der Tabelle I. das Bolu- 
men, die Quarte zu berechnen, welche den 1297 Pfunden 75procentigem Spi- 
ritus entfprechen. Die berechnete Zahl zeigt die Anzahl der Quarte Spiritus 











Tabellen zur Ermittlung der Quarte Branntwein ıc. 539 


Iſt auf angegebene Weiſe das wahre Bolumen des Spiritus. ermittelt 
worden, fo hat man das Faß zugleich geaicht, das heißt, fo hat man genau er⸗ 
mittelt, wie viel Quarte Flüffigkeit das Faß aufnehmen kann. Selbitverftänd- 
lich ift es Hierzu unerläßliche Bedingung, daß das Faß völlig gefüllt war, was 
für die Ermittelung der Quartprocente aus dem Gewichte durchaus nicht erfor: 
derlih if. Dies ift wiederum ein großer Borzug der Gemwichtsbeflimmung vor 
der Maaßbeſtimmung. Hat man ein genau geaichtes Faß mit Spiritus vor 
fich, fo laflen fih, wie man fieht, die Quarte des Alkohole im Spiritus, die 
Quartprocente, mit Hülfe der Tabelle Seite 291 u. f. für jeden Alkoholgehalt 
und bei jeder Temperatur ohne Weiteres finden, fo wird die Gewichtsbeſtim⸗ 
mung überflüffig. 

Die Tabelle III. mit der Ueberfchrift: Quarte Spiritus in Pfunde 
Spiritus, verwandelt die bei 12,50 R. gemeffenen Quarte Spiritus in 
Pfunde, zeigt die den Quarten entfprechenden Pfunde. Diefe Tabelle wird nur 
ausnahmsweife gebraucht werden. Dan erfieht aus derfelben z. B., wie viel 
1 Orboft Branntwein von 49 Procent Tr. wiegen muß. 

Die Tabelle ergiebt für 49 Procent: 


für 100 Quart . . . . 214,2 Pfund 
» 80 » 2. 171,4 » 


für 180 Quatt- . - . . 385,6 Pfund. 


Das geſetzlich richtige Gewicht eines Oxhoft Branntwein, der bei der Nor⸗ 
maltemperatur 49 Broc. Tr. zeigt, ift bei Diefer Temperatur alfo 385,6 Pfund. 
Aus der Tabelle läßt fi nun berechnen, wie viel das Oxhoft wiegt, wenn 
es bei einer anderen Temperatur gefüllt if. Angenommen, es fei bei + 10. 
gefüllt. Das Alloholometer zeigt in dem Branntwein 43 Proc. Tr., entipre- 
chend eben 49 Proc. Tr. bei der Normaltemperatur. Branntwein von 49 Pro- 
cent bat alfo bei + 10 R. daflelbe fpecififhe Gewicht, wie Branntwein von 
43 Procent bei der Normaltemperatur hat. Die Tabelle ergiebt für 43 Broc.: 
für 100 Quart . 2... 216,7 Pfund 
» 80 » 0.0.0.0. 17933 » 


für 180 Quart . . . . 390,0 Bfund. 


. Die Differenz gegen das obige Gewicht beträgt + 4,5 Pfund, faft genau 

2 Quart entiprechend. Wenn daher ein Orxhoft Branntwein auch nicht völlig 
gefüllt it, fo wird es doch die gefehlich richtige Menge von Branntwein ent» 
balten , fobald das Gewicht das richtige if. Bei + 10R. dürfen z. B. am 
Oxhofte 2 Quart fehlen *). 


2) A. Franke: Nikoholometrifhe Tafeln zur Reduction der fpirituöfen Fläſ⸗ 
figfeiten von Gewicht auf Gemäß, Gemäß auf Gewicht. Braunfchweig, Leibrod. In 
verfhiedenen Ausgaben für verfchiedene Staaten. — 9. F. W. Brir: Das Altos 
holometer und defien Anwendung. Berlin, Reimarus. Enthält außer ven Tabellen 
zur Reduction von Gewicht auf Maaß u. f. w. noch Gorrectionstabellen für bie 
Temperatur, Berbünnungstabellen, Contractionstabellen u. f. w. Beides Außerfl 
ſchätzbare Werkchen, unentbehrlih Denen, welche mit Spiritus zu thun haben. 














vooannumonwe vonsounens 


voansaumon- 





Dad Branntweinbrennen. 


Tabelle I. Pfunde Spiritus in Quarte Spiritus. 


51% 











52% 





\ 45110 | 


0,4708 
0,9416 
1,4124 
1,8832 
2,8541 
2,8249 
3,2957 
3,7665 
4,2378 


61% 


0,4796 
0,9593 
1,4389 
1.9186 
2,8982 
2,8778 
3,9575 
3,8871 
4,3168 


69% 


0,4897 
0,9794 
1,4691 
1,9587 
2,4484 
2,9381 
3,4278 
3.9175 
4,4072 


770% 


0,5012 
1,0024 
1,5037 
2,0049 
2,5061 





3,0073 
3,5086 | 
4,0098 


0,4718 
0,9487 
1,4155 
1,8874 
2,9592 
2,8310 
3,8029 
3,7747 
4,2466 


62% 


0,4808 
0,9616 
1,4424 
1,9232 
2,4041 
2,8849 
8,9657 
3,8465 
4,3278 


70% 


0,4911 
0,9822 
1,4738 


1,0056 | 
1,5084 | 
2,0112 | 
2,5140 | 
3,0168 
3,5196 
4,0224 
4,5252 





0,429 
0,9458 
1,4187 
1,8916 
2,045 
2,8874 
3,8103 
3,7832 
4,2561 


63% 


0,4821 
0,9641 
1,4462 
1,0282 
2,4103 
2,8923 
3,9744 
3,8564 
4,8385 


71% 


0,4925 
0,9850 


0,4740 
0.9480 

1,4220 

1,8960 
2,3700 
2,8139 
3,9179 
87919 
42659 





1,4774 
1,9699 
2,4624 
2,9549 
3,4474 
3,9399 
4,4323 


79%) 


0,5044 
1,0087 
1,5131 
2,0175 
2,5219 
3,0262 
3,5306 
4,0350 











4,5898 









voanouson- 


vnnnunun- 


Tabellen zur Ermittlung der Quarte Branntwein ıc. 541 


82% 


0,5220 | 0,5241 
1,0441 | 1,0482 
1,5661 | 1,5722 
2,0881 | 2,0968 
2,6101 | 2,6204 
3,1322 | 3,1445 
3,6542 | 3,6686 
4,1762 | 4,1927 
4,6982 | 4,7167 


Tabelle IL 


2,1871 | 2,4858 





83% vo 


1,0218 
1,5326 
2,0485 
2,5544 
3,0658 
3,5762 
4,0871 
4,5979 


91% 


0,6262 
1,0524 
1,5785 
2,1047 
2,6309 
8,1571 
3,6832 
4,2094 
4,1356 


Bfunde 








84% 


0,5126 
1,0253 
1,5379 
2,0505 
2,5682 
8,0758 
3,5884 
4,1010 
4,6187 


92% 


0,5288 
1,0566 
1,5850 
2,1183 
2,6416 
3,1699 
3,6982 
4,2265 
4,7549 








8500 


0,5144 
1,0288 
1,5438 
2,0577 
2,5721 
3,0865 
8,6010 
4,1184 
4,6298 


93% 


0,5306 
1,0612 
1,5918 
2,1224 
2,6530 
8,1836 
8,7141 
4,2447 
4,1758 





86% 


0,5168 
1,0325 
1,5488 
2,0050 
2,5818 
3,0976 
8,6188 
4,1801 
416468 


9% 


0,5329 
1,0658 
1,5987 
2,1316 
2,6645 
3,1974 
3,7304 
638 
17962 





87% | 88% 


0,5181 | 0,5200 
1,0863 | 1,0400 
1,5544 | 1,5601 
2,0726 | 2,0801 
2,5907 | 2,6001 
3,1088 | 3,1201 
8,6270 | 8,0401 


4,1451 | 4,1601 
4,0092 | 4,0802 
5% | 6% 


0,5358 | 0,5879 
1,0706 | 1,0758 
1,6059 | 1,6187 
2,1412 | 2,1516 
2,6766 | 2,6895 
3,2119 | 8,2274 
8,7472 | 8,7058 
4,2825 | 4,8081 
4,8178 | 4,8410 





Spiritus in Quarte Alkohol. 


2,5840 





2,6392 











2,6829 | 2,7332 | 2,7836 
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j= 
* 


DO IC a SD Im 


OD MH TS DD 


2.9239 WW DD m 


2. AH TE SD = 


0,3149 
0,6298 
0,9447 
1,2597 
1,5746 
1,8895 
2,2044 
2,5198 
2,8342 


73%) 


0,3616 
0,7231 
1,0847 
1,4462 
1,8078 
2,1693 
2,5309 
2,8924 
3,2540 


81% 


0,4111 
0,8222 
1,2334 
1,6445 
2,0556 
2,4667 
2,8779 
3,2890 
3,7001 


890%. 


0,4646 
0,9292 
1,8938 
1,8584 
2,8230 
2,7876 
3,2522 
8,7168 


0,3206 
0,6412 
0,9619 
1,2825 
1,6081 
1,9237 
2,2444 
2,5650 
2,8856 


749); 


0,8676 
0,7351 
1,1027 
1,4708 
1,8379 
2,2054 
2,5780 
2,9406 
8,8082 


82%) 


0,4176 
0,8351 
1,2527 
1,6702 
2,0878 
2,5054 
2,9229 
3,8405 
8,7581 


900, 


0,4717 
0,9433 
1,4150 
1,8867 
2,3584 
2,8300 
3,8017 
3,7734 


4,1814 | 4,2451 


Dad Branntweinbrennen. 


68% 


0,3268 
0,6527 
0,9790 
1,3058 
1,6317 
1,9580 
2,2843 
2,6107 
2,9370 


75%, 


0,8737 
0,7473 
1,1210 
1,4946 
1,8683 
2,2419 
2,6156 
2,9892 
3,3629 


83%, 


0,4240 
0,8481 
1,2721 
1,6961 
2,1202 
2,5442 
2,9682 
8,3923 
8,8168 


91%, 


0,4788 
0,9576 
1,4865 
1,9158 
2,3941 
2,8729 
3,8518 
8,8306 
4,3094 


0,3321 
0,6642 
0,9968 
1,8284 
1,6605 
1,9926 
2,3247 
2,6568 
2,9888 


76%), 


0,3798 
0,7595 
1,1898 
1,5191 
1,8988 
2,2786 
2,6584 
3,0881 
3,4179 


84% 


0,4306 
0,8612 
1,2918 
1,7224 
2,1530 
2,5837 
8,0143 
8,4449 
3,8755 


92%, 


0,4861 
0,9721 
1,4582 
1,9442 
2,4308 
2,9163 
3,4024 
3,8884 
4,3745 


69%), 


0,3379 
0,6758 
1,0186 
1,3515 
1,6894 
2,0278 
2,3652 
2,7031 
3,0409 


77%, 


0,3859 
0,7719 
1,1578 
1,5488 
1,9297 
2,3157 
2,7016 
8,0875 
8,4735 


850%, 


0,4378 
0,8745 
1,3118 
1,7490 
2,1863 
2,5866 
3,0608 
3,4981 
3,9858 


33% 


0,4985 
0,9869 
1,4804 
1,9738 
2,4673 
2,9607 
3,4542 
8,9476 
4,4411 


70% | 71 | 


0,3488 


0,6875 


1,0318 
1,9750 
1,7188 
2,0626 

(2,4063 
2,7501 
8,0938 


78% 


0,3922 
0,7844 
1,1765 
1,5687 
1,9609 
2,3581 
2,7453 
8,1375 
8,5296 


86°) 


0,4440 
0,8880 
1,8319 
1,7759 
2,2199 
2,6689 
3,1079 
8,5519 
3,9958 


94, 


0,5009 
1,0019 
1,5028 
2,0037 
2,5047 
8,0056 
3,5066 
4,0075 
4,5084 


0,3497 


0,6998 | ozı1 
1,0490 | 1066 


1,8986 
1,7483 


2,0980 | 2,13% 
2,4476 | 24580 
2,7978 | 284 
8,1470 | 3,30 


79% 


0,8985 | 0,4048 
0,7969 | 0,809 


1,1954 
1,5988 
1,9923 


2,3907 | 2,8 


2,7892 


2, 
3,1876 Mer 


3,5861 


87% 


0,4508 | O8 


0,9016 
1,3523 
1,8031 
2,2539 
2,7047 
3,1555 
3,6062 
4,0570 


N 


0,5085 
1,0171 
1,5256 
2,0342 
2,5427 
3,0513 
8,5598 
4.0684 
4,5769 


0,9596 


14238 


1,7718 


—— 


1218 
1,51% 
3,0288 


3,648 


85 


0,911 
1,3: 
18 
2,8 
2,14 
EN 
3,4 
4il 


% 


0p 

1, 
ı 1 

2 


2 
3, 
5 
* 
4. 
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Tabelle IIL Quarte Spiritus in Pfunde Spiritus. 





2,1420 | 2,1377 | 2,1881 | 2,1286 | 2,1240 | 2,1194 | 2,1146 | 2,1098 
4,2840 | 4,2754 | 4,2668 | 4,2571 | 4,2479 | 4,2388 | 4,2292 | 4,2195 
6,4261 | 6,4132 | 6,9994 | 6,8857 | 6,8719 | 6,8582 | 6,9438 | 0,3293 
8,5681 | 8,5509 | 8,5326 | 8,5142 | 8,4959 | 8,4776 | 8,4584 | 8,4390 
10,6886 |10,6657 |10,6428 |10,6199 |10,5970 |10,5731 |10,5488 
19,8521 |12,8263 |12,7988 112,718 |12,7438 |12,7168 |12,0877 |12,0585 
14,9941 |14,9640 |14,9320 [14,8999 |14,8678 |14,8357 |14,8023 |14,7688 
17,1862 .117,1018 |17,0651 |17,0284 |16,9918 |16,9551 |16,9169 |10,8780 
19.2782 |19,2395 |19,1983 |19,1570 |19,1157 [19,0745 |19,0915 |18,9878 


onsoumnun- 
5 
3 
8 


570%, | 58% | 59%. | 60% | 61% | 620% | 63% | 64% 


2,1050 | 2,0999 | 2,0949 | 2,0898 | 2,0849 | 2,0798 | 2,0745 | 2,0693 
4,2100 | 4,1999 | 4,1898 | 4,1797 | 4,1697 | 4,1596 | 4,1490 | 4,1385 
6,3149 | 6,2998 | 6,2846 | 6,2695 | 6,2546 | 6,2395 | 6,2235 | 6,2078 
8,4199 | 8,3997 | 8,3795 | 8,3598 | 8,3395 | 8,3193 | 8,2980 | 8,2770 
10,4997 |10,4744 |10,4492 |10,4244 |10,3991 |10,8725 ]10,3468 
12,6299 |12,5996 |12,5693 |12,5990 |12,5092 |12,4789 |12,4469 |12,4155 
14,749 |14,6995 |14,6642 |14,6288 |14,5941 |14,5587 |14,5214 |14,4848 
16,8398 |16,7994 |16,7590 |16,7186 |16,6790 |16,6386 |16,5959 |16,5540 
18,9448 |18,8994 |18,8539 |18,8085 |18,7638 |18,7184 |18,6704 |18,0288 


vonsanaun- 
Ss 
Rn 
Sg 
= 
Ss 


650% | 6696 | 67% | 68% | 69/0 | 70% | 7190 | 72% 


2,0640 | 2,0585 | 2,0551 | 2,0476 | 2,0420 | 2,0303 | 2,0306 | 2,0249 
41280 | 4,1170 | 4,1061 | 4.0951 | 4,0841 | 4,0726 | 4,0612 | 4,0498 
6,1920 | 6,1755 | 6,1592 | 6,1427 | 6,1261 | 6,1090 | 6,0918 | 6,0747 
82560 | 8,2340 | 8,2122 | 8,1902 | 8,1081 | 8,1468 | 8,1224 | 8,0996 
10,2925 |10,2058 |10,2878 |10,2102 |10,1816 |10,1581 |10,1246 
12,3841 |12,3509 |12,3184 |12,2853 |12,2522 12,2179 |12,1837 |12,1495 
14,4481.114,4094 |14,9714 [14,329 |14,2942 |14,2542 |14,2143 |14,1744 
16,5121 |16,4679 |16,4245 |16,3804 |16,8362 |16,2906 |16,2449 |16,1998 
18,5761 |18,5204 |18,4775 |18,4280 |18,8785 |18,9209 |18,2755 |18,2242 


vonauaun- 
Ss 
8 
8 


730% | 740 | 79% | 760; | 779% | 7801 | 790% | 80% 


2,0192 | 2,0132 | 2,0072 | 2,0018 | 1,9952 | 1,9890 | 1,9825 | 1,9766 
4,0384 | 4,0264 | 4,0145 | 4,0027 | 3,9903 | 3,9780 | 8,9651 | 8,9583 
6,0576 | 6,0397 | 6,0217 | 6,0040 | 5,9855 | 5,9670 | 5,9476 | 5,9299 
8,0768 | 8,0529 | 8,0289 | 8,0054 | 7,8806 | 7,9560 | 7,9801 | 7,9066 
10,0661 |10,0862 |10,0067 | 9,9758 | 9,9450 | 9,9127 | 9,8832 
12,1152 |12,0798 |12,0434 |12,0080 |11,9710 |11,9339 |11,8952 |11,8598 
14,1344 |14,0925 |14,0506 |14,0094 |18,9661 |13,9229 |18,8777 |13,89365 
16,1586 |16,1058 |16,0578 |16,0107 |15,9613 |15,9119 |15,8602 |15,8181 
18.1728 |18,1190 |18,0651 ,18,0121 ,17,9564 |17,9009 |17,8428 |17,7898 


sonsaunun- 
EB 
8 
3 
3 
8 
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Vergleichende Tabelle des Preifes von Spiritus in den wichtigften 
Preußiſchen Handelspläßen, nämlih in Stettin, Breslau, Königsberg 
(auh Danzig und Bofen), Eöln, Berlin und Magdeburg (auch Halle). 
(Bergleihe Seite 303.) 
































Breslau Köni berg Eöln Berlin Magdeburg 












Stettin co Duart 120 Quart | 130 Duart 200 Duart | 180 Quart 
für & 80 Proc. | & 80 Proc. | & 80 Proc. | a 54 Proc. a 80 Proc. 
1 Sar oder oder oder pder . „oder 
8" | 4,800 Proc. | 9,600 Broc. | 10,400 Broc. | 10,800 Proc. | 14,400 Proc. 
Brocent | Zhir. Sgr. Bf. | Thlr. Ser. Bf. | hir. Sgr. Pf. | Thir. Ser. Bf. | Thir. Sgr. Br. 
8 20 —|!I—I 40 I|—1I1—1!I 43 |10| —1 45 I — | — [| 60 I — | — 
y 119 Jıılıof ss Ias| s| aa | —| 7| as Jı9| ıl58 | 5| 5 
vTıs1|24| 8| 37 |1$| 41 ao |23| 6} 42 |10| 71 56 Jıa | 1 
Y 18 8| 71 36 | 17 ı| 89 | 18| 71 41 41 31 54 1125| 9 
17 1283| Al 35 |16 | 8] 38 |15| 71 40 1 —]| — 158 | 1010| — 
/ı 17 s|jı1 1 84 | 17 | 9] 37 | 14 | 4] 88 | 27 | 61 51 |26| 9 
* 16 1251 8| 38 |20I 6436 |14| 9| 37 1261101 50 1151 9 
‚Iı6 jı2| al s2 |24| 7| 85 |ı6| 8] 36 |27| 81 9 | 6111 
10 16 | — | — | 32 |— | —| 34 120 — | 86 | —I1—1[1 48 | — | — 
f 15 | 18 | 4| 831 61 71.33 |24| 81 85 3| 81 46 124 | ı1 
„115 | 7| 2] so Jıa| 3} ss | —| 6| 8 | 8} 7] 52115 
y | ı4 261 61 2» I23|—| 32 | 7| 5| 38 |14| 8| #4 Jı9 [| 6 
11 14 | 16 | 4| 29 2|I 91 381 1 15| 51 82 |21 [| 10$ 48 | 19 1 
. 146] 81 28 |ıs| a| 30 |24| 5| 32 | —| —| 2 |20| — 
v7 13 127 | 51 27 |24| 9| 30 4] 4| 31 9| 21 4l |22| 2 
yA 13 118 | 6| 27 71-1 29 |ı5| 11 30 1ı9] 21 40 1251} 6 
12 13 1101 — | 26 1201 — I 28 1261 8] Ss | — I —1 40 1 — | — 
f 13 1/1011 26 3} 81 28 9Ii—1I 29 | 11 | 81 39 5|I 6 
„12 24 —I 25 1181 —| 27 |221—| 28 24 —| 88 |1ı2| — 
Y 12 I! 16 | 61 25 2ı 111 27 bI 81 28 7 11 37 1119| 5 
13 12 9|I 3] 24 |! 18 | 6 | 26 120 | — | 27 1201 91 86 |27| 8 
Ya ı2 | 2| 3} 24| 41 6| 25 | #Jıı | 27 | 5| ı]| 86 | 6 ıo 
„111 1251 7] 28 211 ı] 25 |20| al 26 |20| —| 35 Jı6| 8 
yv|ır Jıal ıl2as| 8s| 2125| 0 al 26 | 5| 5| 34 |27| 3 
14 11 12; 10] 22 |\25 | 9 I 24 | 22|10| 25 1211 bi 34 8|I 7 
V 11 6101 22 | 13 | 81 24 9/10| 25 71111 33 1220| & 
fi 11 11—]| 22 21— I 28 | 27 31 24 | 24} 101 33 8 1 
f 10 1251| 51 21 |20 1101| 23 | ı5 1| 24 I12| 21 32 | 16 | 3 
15 10 120| — | 21 |10| — | 23 8] 4] 24 Iı—I—- I 2 | — | — 
yIıol[ıs) 9] 20 2891 6I 22 |22|—| 28 181 2| 31 Jıa | 3 
Us 10 9I 8] 20 ı 19 | 41 22 | 11 | — | 23 6| 91 30 129 | — 
v 10 4| 91 20 9I 61 22 | — | Al 22 I25| 91 30 |14| 8 
16 1 I|—|—-|! 20 !— 1—1 21 120}!—- 1! 22 |15|— 1 390 | — | — 
y, 9 I251 5| ı8 201 a| 2ı [10 |J—| 22 | al 7| 298 Jı6| 2 
fr 9 120f11$ 19 | 11 } 101 21 | —| 4| 21 |24| 71 29 2| 9 
k 9 |ı6) 71 19 3) 21 20 120 | ı1l 21 414 | 91 28 (19 | 8 
17 9112| AI 18 |2A|l 8] 20 | ıı 97 21 5| 4] 28 7 1 
. 9 81 31 18 | 16 | 61 20 2|I11]| 20 126 | 1] 27 |24| 9 
Y 9 4| 3| 18 8s| 7119 |24| 3} 20 |ı7 | 21 27 | 1210 
% 9t—| 5I 18 | —|ı01 19 |15 | 11] 20 8 51 27 1| 3 
18 8 126) 81 17 |23| 41 19 7 9| 2 ı— | — 1 26 20 — 
— 8 23 —1 17 P161—1 18 129101 19 |21| 9126 9 — 
m 8 |19 6 37 8111 18 | 22 2| 18 |ı3| 91 25 |28| 5 
3) s lıs|)—| ı7 | 2|—| ı8 |1a}| 8| 0 | 6 | —I 25 |18 — 
Dtto, landwirihſchafil. Gewerbe. 85 
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Tabelle zur Vergleichung der Stettiner Spirituspreiſe mit dem Preife 

tes Saͤchfiſchen Orhofts von 210 Dreödener Kannen, fo wie mit dem Breife 
des Braunfhweiger Oxhofts von 240 Braunfhweiger Quart Spiritus 
J "zu 80 Procent. 
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Doraus entfliehen nun Aroma und Fuſel bei der Gährung? welche 
Stoffe veranlafien das Auftreten derfelben und wie können fie fi bei der 
Deftillation bilden? Diefe Kragen ftehen natürlih mit der Frage über Die 
chemiſche Natur, über die chemiſche Zufammenfeßung des Aromas und Fufels 
im Zufammenhange. 

Die riechenden Stoffe, von denen der charakteriftifche Geruch und Ge: 
Ihmad der verſchiedenen alkoholiſchen Deftillate abhängig ift, find Fluͤſſig— 
keiten, deren Siedepunft höher liegt, nicht allein ale der des Alkohole , fondern 
auch als der des Waſſers, die fih alfo weniger leicht verflüdhtigen, als Alkohol 
und Wafler. Sie werden von Alkohol in jedem PVerhältnifje gelöft, find aber 
im Waſſer nicht oder doch nur wenig löslih, fo daß fie fih bei dem Bermi- 
fhen der Altohollöfung mit Wafler ausfcheiden. Diefe Eigenfchaften, fo wie 
den ſtarken Geruch theilen fie mit den riechenden Principien der Pflanzen, den 
ätherifchen Delen. Die Chemiker nennen fie deshalb gemeinfchaftlidh, auch 
wenn ihr Geruch angenehm ift, Fufelöle; fie reden von Weinfuſelöl eben fo 
gut wie von Kartoffelfufelöl. Diefe Benennung fol au in dem Folgenden 
für diefelben gebraucht werden. 

Die Unterfuchungen über Die Natur der Fuſelöle haben zunächft ergeben, 
daß fie Gemenge von verfdiedenen und oft ſehr verfchiedenartigen "flüchtigen 
Körpern find. Es finden fich darin verfchiedene Alkohole, ferner flüchtige Säu⸗ 
ren, zufammengefegte Aether und endlich, Körper, die manchen Atherifchen Delen 
gleichen, über deren chemifche Natur wir noch feine beflimmte Anſicht ausſpre⸗ 
hen können. Den mit der Chemie nicht völlig vertrauten Lefern wird das 
Bolgende zur Erläuterung dienen: 

Die Chemiker gebrauchen das Wort Alkohol aud) in einem weiteren Sinne, 
fie bezeichnen dann damit alle Körper, deren chemilche Konftitution der des ge. 
wöhnlichen Alkohols gleicht. Die empirische Formel für den gewöhnlichen Alfohol 
it: C,H, 0, die rationelle Formel, welche man ihm giebt: (GH) 0, HO 


Guns (0. Die erfte diefer rationellen Formeln macht den Alkohol zu 


der Verbindung des Oxyds eines zuſammengeſetzten Radicald: C, H,, Aethyl 
genannt, mit Waſſer, alfo zu Aethylorydhydrat; nach der zweiten. erfcheint er 


H) , og 
als eine Verbindung vom Typus des Waſſers: Hr Os, namlih als Waſſer, 


worin 1 Meg. Waflerftoff durch das Alfoholradical Aethyl vertreten if. Es 
giebt nun eine große Anzahl von Körpern, deren chemifche Gonftitution ganz 
der des gewöhnlichen Alkohols gleicht, die jih nur dadurd) von diefem unter: 
fheiden, daß fih an der Stelle Des Radicald Aethyl, ein anderes zufammen- 
geſetztes Radical befindet. Alle dieſe Körper zufammengenommen nennt der 
Chemiker Alkohol und er unterfcheidet fie durch Hinzufügung des Namens des 
Radical. Der gewöhnliche Alkohol wird hiernach Aethyl⸗-Alkohol genannt, 
geht aber auch unter dem Namen Weinalkohol. In allen wirklihen Alkoholen 
if dad zufammengefehte Radical ein Kohlenwafferftoff von der allgemeinen 
Formel: C, Han rı,’ in weldher n eine paare Zahl bedeutet; z. B. Methyl: 


oder 
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Es geben: 
Methylaltofei . . C5H,O, : Ameifenfäure . . C,H, O.) 
Metbylallohol . . C,H O, : Effigfaure. . . C,H,O, 


Propylaltohol . . Ca Hs O5 : Bropionfäure. . C,H, O, 
Butylaltohol .. C, H,003 : Butterfäure .. Cs H,; O, 
Amylallohoel . . CioHi20,: Palerianfäure.. . C1oH1004 *”) 
Capronylaltohol . CysH1sO: : Capronfaure . . Cy3H120, 
Denanthylallohel . Cu4HisO: : Denantbylfäure . C,H4s0, 
Caprylalkohol .. C,eH1803 : Gaprylfäure .. Oi« HixO. 
u. ſ. w. Wie die Alkohole ſind auch die Säuren um ſo weniger flüchtig und 
um ſo weniger löslich in Waſſer, je größer ihr Gehalt an Kohlenſtoff iſt. 
Bon der Propionfäure an, haben die Säuren einen unangenehmen Geruch, der 
an ranziges Fett und Effigfäure erinnert. Man nennt die Säuren, nament- 
lich die unlöslichen, die fetten Säuren. 

Bemerkenswerth ift ferner, daB die Alkohole, wenn fie unter paffenden 
Umftänden mit Sauerftoffläuren zufammentreffen, Veranlaſſung geben zur Ent- 
ſtehung von Verbindungen, welde man zufummengefegte Aether nennt, deren 
allgemeine Formel: C, H, 410 + wafferfreie Säure if. Sowohl aus dem 
Alkohol ald auch aus der Säure, dem Säurehydrate, tritt alfo 1 Aeq. Waſ⸗ 
fer aus, es entſteht aus dem Alkohol Aether: C,H, +1 Og, welcher fi) mit der 
wafterfreien Säure, dem Anhydride, zu dem zufammengefebten Aether verbindet. 
Aethylalkohol und Eſſigſäure geben fo Effigäther: C, H,O, C,H, O,, daß if: 


(C4H;) O, (C. Ha) O5, effigfaured Xethyloryd, oder: ce — 
‚Hs 


bindung vom Typus f O,, eine Verbindung, die fih dadurkh vom Wafler uns 


terjcheidet, daß das eine Aequivalent Waflerftoff des Typus, durch das Eiffig- 
fäureradical: C,H, O,, das andere Aequivalent Waflerftoff durch das Alkohol: 
radical C,H, vertreten if. 

Diefe zufammengefepten Aether haben zum Theil einen ſehr Lieblichen 
Geruch, und jelbft übelriechende Alkohole und übelriechende Säuren geben oft 
einen Aether von angenehmem Geruche. Der widrige Amylalkohol giebt mit 
Eifigfäure einen Aether vom Geruche der Bergamottbirnen; die widrige But⸗ 
terfaäure mit gewöhnlichem Alkohol einen Aether von Ananadgeruh. Die 
jest allgemein bekannten Bruchteffenzen find folde zufammengefeßte Aether. 
Durch Kochen mit Alkalien werden die Aether zerlegt, es treten wieder die Als 
kohole auf, aus denen fie entitanden find. 

Wenn man Pflanzenftoffe mit Wafler übergießt und die Maſſe bei Som. 
mertemperatur ftehen läßt, fo tritt befanntlid ein Zerfegungsproceß ein, den 


O,, eine Pers 





*) Die rationelle Formel iſt (C,H) O, + HO, Ameifenfäurehyprat, oder: 
C, ae! O,. Die Verbindungen C,H oder C,HO, heißen das Ameifenfäurerabical. 


So aud bei den folgenden Säuren. 
*") Der Amylalkohol, weil ihm die Balerianfäure zugehört, wird auch Vale⸗ 
rylalkohol genannt. 
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lien und fractionirte Defttllation kann der Amylalkohol rein erhalten werden 
und laſſen ſich die übrigen Beitandtheile des Fuſeloöls abſcheiden. 

Der fo widrig riechende Amylalkohol, welcher auch gereinigtes Kartoffel: 
fufelöl genannt wird, weil er den Sauptbeftandiheil des Kartoffelfufelöls aus- 
macht, Liefert, wie vorhin bemerkt, mit Säuren zufammengejeßte Actherarien von 
oft fehr angenehmen Geruche. 

Das Beinfufelöl (Weinöl, Drufendl), von defien Gewinnung aus der 
Weinhefe Seite 522 die Rede gewefen ift, befteht nah Liebig und Pelouze 
vorzugsweiße,aug Denanthäther und Oenanthſäure. Sie fanden für die Eäure 
die Formel: Ci Hı4 O3, der Aether it dann: C,H,O, Cu, Hi3 O2. Schüt⸗ 
telt man das rohe Del mit einer Löfung von kohlenfaurem Natron, fo nimmt 
diefe die Säure weg, der Aether fchwimmt oben auf und kann durch De 
fillation rein erhalten werden. Der Aether befißt den Geruch, welchen 
die Weine zeigen, wenn die eigenihümliche Blume derfelben abgedunftet ifl. 
Bleibt 3. B. ein Reſt Wein in einem Weinglafe einige Zeit flehen, fo riecht der 
Bein dann nah Denanthäther. Die Säure ift ölig, bei niederer Temperatur 
butterartig, geruchlos, nicht unverändert flüchtig. Da die, zu dem Denanthyl⸗ 
altohol gehörende Säure: C,,H,4 O;, den Ramen Oenanthylſäure erhalten hat, 
jo erfiheint die Denanthſäure als venanthylige Säure. Sie hat faft diefelbe 
Zufammenfegung wie die Pelargonfäure: Ois His Os. Ihre Geruchloſigkeit 
und Richtfluchtigkeit bei dem verhältnigmäßig nicht hohen Kohlenftoffgchalte 
machen aber wahrfcheinlich, daß fie nicht den fogenannten fetten Säuren anges 
hört. Balard fand Amylaltohol, Chancel Propylalkohol in dem Fuſelöl 
des Trefterbranntweinde. Wie der fo außerordentlich verfchiedene und charac⸗ 
teriftifche Geruch der verichiedenen Weinforten zeigt, müflen in dem Weine noch 
verfchiedene andere flüchtige, riechende Stoffe vorfommen, vielleicht Yermentöle. 

Das Getreidefufelöt enthält, nah Mulder, ebenfalls Denanthäther, 
außerdem aber ein eigenthümliches® Del, von durchdringendem Geruche, Das er 
Kornöl genannt und dem er die Formel: Cꝛ. Hı, O gegeben hat. Da jede 
Öetreideart einen anders riechenden- Branntwein liefert, fo muß natürlich die 
Beſchaffenheit der Yufelöle der verfchiedenen Getreidebranntweine verfchieden 
fein. — Kolbe fand in einem Getreidefufelöfe auch Denanthfäure und Marga- 
rinfäure. — Glaßford fand in dem, bei der Whiskufabrifation aus gemalz- 
ter Gerfte auftretenden Fuſelöle, dem Whiskyöle, die Aether von zwei fetten 
Säuren, deren Kormel er, wegen Mangel an Material, der die Scheidung uns 
möglich machte, nicht beftimmmen konnte *). — Nach Romwney enthält das 
Fufelöl der fchottifchen Branntweinbrennereien Amylalkohol, ferner Capryl⸗ 
fäure: Cis His Os und Gaprinfäure: Con Ha, O,, zum Theil in Verbindung 
mit Amyloryd, alfo Ampläther der Säuren’. — In dem Fufelöte des 


2) Annalen der Chemie und Pharmacie. Bd. 54, Seite 104. Auf Seite 468, 
wo von dem Whisfy geredet wurde und Glaßford ebenfalls citirr iſt, ſteht durch 
emen Druckfehler Seite 164 anftatt 104. 

**) Journal für praftifche Chemie. Br. 54. S. 211; Br. 56. ©. 246, 
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höhere Temperatur befördert wird, fo kann diefelbe befonders auch während der 
Deftillation fattfinden. 

Die Lohlenftoffreicheren Alkohole der Fufelöle, fo der Amylalkohol, find 
wahrſcheinlich, wie das Hauptproduct der Gährung, der gewöhnliche Alkohol, 
Zerfegungsproducte des Zuckers. Die Bildung des gewöhnligen Alkohols 
(Aethylalkohols) laßt ſich befanntlih durch die nachftehende Gleichung ver- 
deutlichen : Ci H12013 = 2 (C,H, 0) und 4CO, 

Zuder Alkohol Kohlenfäure. 

Durch ähnliche Gleihungen kann nun aud die Entſtehung des Amyl- 

alkohols, Propylalkohols und Butylaltohols veranſchaulicht werden: 
5 (Ca H1, 01) = 4C10 Hy 05) + 20C0, + 12 HO 


Zucker Amylalkohol Kohlenſaäure Waſſer 
oder: 
4 (Ca Hia O1) = 2 (Co Hia O2) + 3 (H,O) + 1600, + 6 Ho. 
Zuder Amplalkopol Alkohol 
oder: “ 


2 Cu Hia O12) = o Hia 05 + CH, O5 + 8 CO, + 4HO. 

Zuder Amplaltohol Propylalkohol. 

Ferner: 

Cu Hi-Oia = %H1 0; + 4C0; + 2HO 
Zuder Butylalkohol. 

Müller Hat indeß auch unter den Fäulnißproducten der Hefe Amylalko⸗ 
hol gefunden. 

Aus welden Beftandtheilen der gährenden Flüſſigkeiten die verſchiedenen 
Säuren entftehen, ift zweifelhaft. Sie Tonnen durch Einwirkung der Luft aus 
den Alkoholen fid bilden, entftchen aber wahrſcheinlich aud aus den Fetten, 
die in den Pflanzenftoffen, welde man auf Alkohol verarbeitet, nie fehlen. 
Die bei der Verdauung zerfallen daher wahrſcheinlich auch bei der Gährung 
die Fette in fette Säuren und Glycerin und die flühtigen jener gelangen 
theilweife in das Deftillat oder veranlaflen das Auftreten von etherarten. 
Die Effigfäure wird wohl immer aus dem Alkohol durch den Sauerftoff der 
Luft gebildet werden, wenigftend enthält eine gegohrene Flüſſigkeit ſtets um fo 
mehr Gffigfäure, je mehr die Verhältniffe bei der Gährung die Bildung von 
Effigfäure beförderten. 

Aus dem Umftande, daß der Branntwein aus ein und derfelben Quelle 
ſtets denfelben haracteriftifhen Geruch befißt, fo wie aus dem Umftande, daß 
die Branntweine aus verfdiedenen Quellen ſtets einen verſchiedenen Geruch 
zeigen, ergiebt fid deutlich, daß bei der Verarbeitung ein und derfelben Sub⸗ 
ſtanz auf Alkohol (Branntwein und Spiritus) ftets daffelbe Fuſelöl entfteht, 
daß aber bei der Verarbeitung der verſchiedenen Subſtanzen ftets verſchieden⸗ 
artige Fuſeldle fi) bilden. Died beweift nun, daß in jeder der verfhiedenen, 
alkoholgebenden Subftanzen, unabänderlid, ein gewifler Stoff vorhanden ift, 
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würde die Richtigkeit der Beobachtung Strache's von der hoͤchſten Bedeutung 
fein, weil dann der Weg gefunden wäre, das Auftreten widrig riechender Fufel- 
öle zu verhindern, das Auftreten angenehm riechender herbeizuführen. 

Da das Entſtehen eines gewiflen Fuſelöls durch die Gegenwart gewiffer 
Stoffe in der gährenden Mafle bedingt ift, fo findet man es wohl ganz in der 
Ordnung, daß der Rum anders riecht, als der Arrac, der Kartoffelbranntwein 
anders, ald der Weinbranntwein. Die Subflanzen, aus denen Diefe verſchie⸗ 
denen Branntweine erzielt werden, find ja fehr verfchiedenartige. Auffallend 
iR aber, daß felbft die Branntweine aus Materialien, welche einander ganz 
ähnlich find, doch im Geruche von einander abweichen. Der Weizenbranntwein 
riecht anders ald der Roggendranntwein (Kornbranntwein), und doch gleichen 
ich Weizen und Roggen in ihrem chemifchen Beftande fo, daß der Chemiker 
die fpecififche Berfchiedenheit nicht herausfinden Tann, eben fo wenig ale er die 
fpecififche -Berfchiedenheit der verſchiedenen Fleiſcharten zu erflären vermag. 
Und wie verfchieden ift das Bouquet der verfchiedenen Weine. 

Die Ratur bewirkt oft mit Mitteln, die ganz geringfügig erfcheinen, große 
Erfolge; die fpecifiihe Verfchiedenheit der Naturproducte wird häufig durch 
außerft geringe Mengen von Stoffen bedingt, die, eben weil fie in fo geringer 
Menge vorkommen, noch nicht abgefchieden und unterfucht werden konnten. Faft 
alle Pflanzen und Pflanzentheile, auch die, bei denen man nicht von einem 
Gehalte an ätheriihem Dele redet und die man gewöhnlich geruchlod nennt, 
enthalten geringe Mengen von riehenden Stoffen, oder verbreiten doch beim 
Kochen mit Waffer einen charakteriftifhen Gerudh. Dan denfe an die Kohl: 
arten und Kartoffeln. Durch Säuren und Allalien werden ebenfalls haufig 
Gerüche entwidelt. Das an fih ganz geruchlofe Kartoffelftärtemehl läßt Yich 
von anderen Stärkemehlarten durch den eigenthümlichen Geruch unterfcheiden, 
den ed beim Uebergießen mit Salzfäure entwidelt. Diefer Geruch gleicht dem, 
welcher fich bei der Umwandlung des Stärfemehls in Zuder, durch verdünnte 
Säuren und Malz, verbreitet. Wie ätherifche Dele in alkoholiſche Deftillate 
übergeben und deren Geruch bedingen oder modificiren (Kirfchwafler), fo wer: 
den auch die geringen Mengen riehender Stoffe, welche, wie gefagt, kaum 
irgendwo fehlen und welche unter fo verfihiedenen Umftänden auftreten, in dad 
Deftillat und das Fuſelöl kommen. 








bunden glaubt. Erft bei ver Deftillation, beim Grhiken, würden diefelben frei, 
trennten fie fih von dem Albuminoiv. Wein und Bier enthalten alfo, nah Ha- 
bi, feinen Nlfohol, fondern eine Verbindung von Alkohol und Albuminoid. Ge: 
gohrene Kartoffelmeifche, fagt Habich, riet nicht nach Fuſel, fie kann alfo fein 
freies Fuſelöl (Amylalkohol) enthalten. Uebrigens behauptet man nicht, daß das 
Bouquet, die Blume des Weins, von Denanthäther herrühre; Liebig und Pe— 
louze fagen ausdrücklich das Gegentheil, fagen der Denanthäther habe ven Ges 
ud, welchen der Wein zeige, wenn das Bouquet abgedunftet fei. Genau fo fand 
auch ich den Geruch des Aeihers, den ich von Kiebig erhalten; flinfend, wie 
Mulder fagt, war er durchaus nit. Denanthylfäureäther riecht, verdünnt, ähn: 
lid, unverdünnt zugleich etwas ranzig. 
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riechendes Fufelöl enthalten haben. Der Preis wird deshalb bei der Wahl der 
zu entfufeinden Deftillate den Ausfchlag geben; man wird die billigften Des 
Rillate zur Entfufelung anwenden. Bei uns find died ohne Ausnahme De: 
fillate, in denen ein unangenehm riechendes Fuſelöl vockommt, fo der Spiritus 
aus Kartoffeln, aus Rüben , aus Rübenmelafje. Alle altoholifchen Deftillate, 
welche ſich durch angenehmen Geruch und Geſchmack auszeichnen, welche alfo 
ein angenehm riechendes und fchmedendes Fuſelöl enthalten, das man dann 
gewöhnlich Aroma nennt, werden als fpirituöfe Getränke benußt und haben in 
Folge davon einen höheren Handelswerth, nicht allein als die alkoholiſchen 
Deftillate, deren Geruch und Geſchmack unamgenchm iind, fondern auch als die 
von Fuſeloͤl völlig befreiten Deſtillate. Es wird deshalb Riemanden einfallen, 
Arrac, Cognac, Rum zu entfufeln, das heißt von dem characteriftifhen Geruche 
oder Geſchmacke zu befreien, ein von Yufelöl völlig freies Deftillat daraus 
darzuftellen, wenn die Darftellung eines folden aus billigeren Deftillaten ge: 
heben kann. 

Daß wir im Stande find, die Fufelöle aus alloholifhen Deftillaten zu ent- 
fernen, ift eine Sache von der größten Wichtigkeit. Ließe fi der aus Kartoffeln, 
Rüben, Rübenmelaffe gezogene Spiritus nicht entfufeln, derfelbe würde eine weit 
beſchränktere Berwendung erleiden, denn man müßte für viele Berwendungen 
Spiritus ‚von befferem Geruche und Geſchmacke anwenden. Pur dur die 
Möglichkeit, den Fuſel befeitigen zu Tonnen, wird alfo die fo ausgedehnte Be⸗ 
nugung der Kartoffeln, der Rüben, der Rübenmelafie zur Gewinnung von Ale 
tohol bedingt und nur fie macht die Fabrikation eines billigen, von Neben« 
geruch völlig freien Spiritus möglich. 

Der von Fuſel völlig befreite Spiritus wird Sprit genannt. Nur felten 
gefchieht die Entfufelung in den Spiritusbrennereien ; Ddiefe verkaufen in der 
Megel das Rohproduct an die Spritfabriten, wo die Gntfufelung ftattfindet. 
Bisweilen beſchräänkt man ſich in den Spritfabriten nicht darauf, das übel 
riechende Fuſelöl zu befeitigen, man befaßt fih auch damit, gewille riechende 
Stoffe an die Stelle deffelben zu bringen, durch welche der Sprit für den 
einen oder anderen Zwed geeigneter wird. So entftehen verfchiedene Arten 
von Sprit, nämlih Sprit, der völlig frei ift von Nebengeruch, und Sprit, der 
geringe Mengen von dem einen oder anderen Aroma enthält. Sol ;. B. der 
Sprit zum Berfchneiden von Wein benugt werden, fo nimmt der Weinhändler 
gern ſolchen Sprit, defien Geruh dem Geruche des Weinfpiritus nahe fommt. 
Für die Fabrikation von fünftlihem Rum wählt man gern Sprit von rum. 
artigem Geruch und Geichmad. 

Wie ſchon Seite 549 gefagt wurde, fieden die Fufelöle bei höherer Tem: 
peratur, als Alkohol und Waſſer, find dieſelben alfo weniger flüchtig, als 
Alkohol und Wafler. Sie gehen deshalb bei der Deftillation der gegohrenen 
Meifchen oder Flüffigkeiten vorzüglich gegen das Ende über, wenn der größte 
Theil des Alkohols entfernt und dadurch der Siedepunkt des Blafeninhalts 
höher geworden ift. Bei der Rectification, wiederholten Deftillation der gewon« 
nenen, ſchwachen alkoholiſchen Deftillate verhält es fidh eben fo; das anfangs. 
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man gießt oder nimmt ihm ab und läßt ihm in einem Borgellanfhäldhen ver- 
dunften. Es bleibt ein Phlegma, das den characteriſtiſchen Geruch des Fuſel ⸗ 
oͤls unverkennbar zeigt. 


Ich benutze zu diefer Prüfung eine graduirte, etwa 30 C. C. faflende 
Glasröͤhre, giege bis zu 5 C. C. Spiritus, bis zu 10 C. C. Aether ein, ver- 
mifche, fege His zu 20 C. C. Waſſer hinzu, verfchließe die Röhre mit dem Dau- 
men und fehre fie einigemal um. Der Aether fcheidet fih ab und fommt beim 
Hinftellen der Röhre oben auf. Mit Hülfe einer Röhrenpipette, die ich bis nahe 
dem Spiegel der mäfferigen Ylüffigkeit einfenfe und hier an der Röhrenwand 
feſthalte, fauge ih ihm ab und bringe ihn in das Porzellanſchälchen. Das 
Schälchen faſſe ih dann mit der linken Hand, bewege es fo, daß der Aether 
über die Fläche ausgebreitet wird und fächle mit einem Stück Papier, das id 
mit der rechten Hand halte; über dad Schäldhen. Der Mether verdunftet raſch, 
und es bleibt eine wäfferige oder ſchwach geiftige Flüffigkeit, welche den Geruch 
des Fufelöls zeigt, das in dem Spiritus enthalten war, welche völlig geruchlos 
iR, wenn der Spiritus völlig rein war. 


Die Prüfung ift in wenigen Minuten beendet und hat keine Schwierigkeir 
ten. Sie kann, wie für alkoholiſche Deftillate fo au für gegohrene Klüffigkei« 
ten angewandt werden, ja aus fait jedem Körper nimmt Aether einen riechenden 
Stoff auf. Die Menge des Waſſers läßt man von dem Alkoholgehalt der 
Flüffigkeit abhängig fein; die oben angegebene Menge gilt für Spiritus von 
80 His 90 Proc. Alkoholgehalt. Bei Anwendung von weniger Waſſer zeigt fih 
der abgeſchiedene Aether bedeutend alkoholhaltig. Iſt die Blüffigkeit arm an 
Alkohol, nimmt man mehr davon und weniger Wafler. Scheidet ſich der Aether 
nicht ab, wie es wohl bei der Prüfung von Blüffigkeiten gefhieht, worin ertractive 
Stoffe enthalten find, fo wird die Scheidung durch einige Tropfen Spiritus 
oder Alkohol, welche man in die Röhre fallen läßt, gewöhnlich leicht erreicht. 
Heftiged Schütteln ift immer zu vermeiden. Die bedeutende Kälte, welche duch 
das Verdunften des Aethers erzeugt wird, fheint hauptfählih das Fufelöl zus 
rũctzuhalten, wenigftens tritt der Fuſelgeruch erft dann Fräftig hervor, wenn das 
Scälhen wieder auf die Temperatur der Hand gekommen if. Die legten 
Spuren von Alkohol Laffen fi dann durch Aufblafen befeitigen. Durhaus 
erforderlich ift es für diefe Prüfung, daß der Aether felbft, beim Verdunften 
feinen riehenden Rücftand hinterlaffe, er muß durhaus in diefer Beziehung 
vor feiner Anwendung geprüft werden; reiner, rectificirter Aether hinterläßt 
feine Spur von Geruch. . 

Ich habe nad) diefem Verfahren aus Arrac, Rum, Cognac, Getreidebrannt« 
wein, Kartoffelfpiritus, Melaffefpiritus, Wein u. f. w. die Stoffe abgefchieden, 
welche deren characteriftifhen Geruch bedingen, und bin jeht im Stande, mit 
aller Sicherheit die Abftammung eines Branntweind oder Spiritus zu erfennen, 
die Abweſenheit des Fuſels darzuthun und die Wirkung der fogenannten Reinir 
gungsmittel zu beurtheilen (fiehe unten). 

Otto, Taudwirthfäaftl. Gewerbe. 36 
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feliger Spiritus (mauvais gout). Hierauf deftillirt man, ohne zu dephlegmiren, 
den fogenannten Rachlauf (die queue) ab. Borlauf und der fufelige Spiritus 
werden entweder als ordinärer gereinigter Spiritus (bei und unter dem Ra- 
men Alkohol gehend) verkauft oder wieder mit reciificirt; der Nahlauf wird 
gefammelt und für fich rectifleirt, wobei natürlich wieder verfhiedene Producte, 

. die aber nicht frei von Fuſel find, und wieder Nachlauf, fehr fufeliger, refultis 
zen. Die Menge der hochgrädigen Producte ift bei der Rectification natürlich 
um fo größer, je flärfer die zu rectificirende Flüͤſſigkeit ift und je kräftiger ret⸗ 
tificirend und dephlegmirend der Apparat wirkt. 

Seite 452 iſt der Rectificationgapparat befhrieben und in Fig. 126 abs 
gebildet, mittelft defien man im nördlichen Frankreich, fehr allgemein, die ver⸗ 
hältnigmäßig ſchwachen altopolifhen Deftillate rectificirt. weldhe dur die con« 
tinuirlichen Deftillationsapparate gewonnen werden, der aber auch zur Rectificas 
tion von Spiritus dient. Ich habe Seite 455 eine farge Kritik des Apparats 
gegeben, namentlich hervorgehoben, es müffe als ein Uebelftand betrachtet wer⸗ 
den, daß das Phlegma, welches ſich in den Rectificatoren fammelt, nicht abger 
laffen werben könne, und gefagt, daß unfere Biftorius’fchen Bedendephlegma- 
toren wohl befier wirken, als die dephlegmirende Schlange. 

Zur Rectification von fo hodgrädigem Rohſpiritus, wie er bei und all« 
gemein in den Handel kommt (80, bis 82procentig), braucht überdieß die 
Anzahl der Rectificatoren nicht fo groß zu fein. Für unfere Verhältniſſe ift 
es ausreichend, die Blafe mit zwei bis vier gut eingerichteten Rectificatoren 
und einigen dephlegmirenden Becken in Verbindung zu ſehen. Man hat felbft 
Apparate, an denen die Rectificatoren ganz fehlen, an denen nur Dephlegmas 
toren vorhanden find. 

Die Deftillation bis zu Ende dur alle Rectificatoren und Becken zu ber 
treiben, wie es in Frankreich geſchieht und bei der Einrichtung des Apparate 
geſchehen muß, halte ich für unzweckmäßig, wenn auch, wie es der Fall iſt, 
ſchließlich keine Kühlung der Dephlegmatoren ftattfindet. Erhält der unterfte 
Rectificator die Einrichtung einer Niederfhlagblafe (S. 435), wird er überhaupt 
groß genug genommen, find die oberen Rectificatoren, außer mit Tropfröhren 
(Seite 417), nod mit Röhren zum volltändigen Ablaflen ihres Inhalts in 
den unterften Rectificator verfehen und fann diefer von den oberen Rectificatoren 
durch einen Hahn abgeſperrt und direct mit dem Kühlapparate in Verbindung 
gefegt werden, fo deftillirt man die lepten Antheile Alkohol aus der Blafe auf 
diefem dirccteren Wege ab. Das dadurch erhaltene ſchwächere und fufelige Des 
fillat wird dann, wie ſchon oben gefagt, einer neuen Rectification unterwor« 
fen, wenn es für befondere Zwecke nicht theilweis — der hochgrädigere Theil 
— ohne Weiteres verfäuflid ift. 

Steht nicht der unterfte, fondern ein höherer Rectificator direct mit‘ dem 
KRühlapparate in Verbindung , fo refultirt natürlich das legte, unreine Deftillat 
altoholreicher, und liegt in dem unterften Rectificator eine Dampffpirale, fo kann 
ſchließlich, wenn der Inhalt der Blafe altopolfrei geworden, die Deftillation 
aus dem Rectificator bewerkitehligt werden. 

' 3* 
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Häufiger aber, ala durch alleinige Rectification auf ſehr hohen Alkohol. 
gehalt, bewerkſtelligt man bei und nod immer die Entfufelung des Rohfpiritus 
durch Behandeln defielben mit fogenannten Reinigungsmitteln und nadträg- 
Uche Recification oder dur; Anwendung von Reinigungsmitteln bei der Recti« 
flcation. Die Zahl der zum Entfufeln vorgefhlagenen und benupten Mittel iſt 
beträchtlich; wie verſchieden ihre chemiſche Ratur if, ergiebt ſich aus der Auf ⸗ 
zählung der bemerkendwertheften derſelben. Es find ala folde zu nennen: 
Kohle, namentlih Holzkohle, Seife, Dele und fetthaltige Subſtanzen, Ratron, 
Katt, Schwefelfäure, Effigfäure, Salpeterfäure, Chlorkalk, manganfaures Kali. 

Bon der Kohle, der Seife, dem Dele meint man, daß fie das Zufelöl un. 
verändert aufnehmen, es zurüdhalten und fo entfernen, von den übrigen glaubt 
man, Daß fie das Fuſeldl umändern, zerſehen und es dadurch befeitigen. Ber 
fuche haben beftätigt, was die Ehemie aus der Natur der Fuſeldle und des 
Atkohols vorherfehen konnte, daß die Wirkung diefer fogenannten Entfufer 
Iungsmittel außerordentlich überfhägt worden ift. 

Unzweifelhaft nimmt die Kohle, wie aus gefärbten Flüſſigkeiten färbende 
Stoffe, fo aus riehenden Flüffigkeiten riechende Stoffe auf. Die entfufelnde 
Wirkung der Kohle ift aber weit ſchwäͤcher, ald man gewößnlid glaubt; fie 
hört auffallend raf auf. Man kann fi leicht durch einen Verſuch überzeus 
gen, daß «8 nicht gelingt, Kohle auch nur einigermaßen ſtark mit Fuſeldl gu 
beladen, indem man fufeligen Spiritus hindurch filtrirt, und in jeder Sprite 
fabrit Tann man diefelbe Beobahtung machen. Bei der fo verfchiedenartigen 
und complicirten Zufammenfegung der Bufelöle wird ed nicht auffallen, daß 
nicht alle Bufelöle und alle Beftandtheile eines Wufelöls in gleihem Grade 
von der Kohle aufgenommen werden. Es gelingt z. B., dem Arrac und 
dem Kornbranntwein durch Behandeln mit Kohle den haracteriftifchen Geruch 
fo gut wie vollftändig zu benehmen, aber eine von jedem Nebengeruche völlig 
freie alkoholiſche Fluͤſſigkelt wird nicht erhalten, wie die Prüfung mit 
Aether zeigt. Kartoffel» Rohfpiritus verwandelt fih durch Behandeln mit 
Kohle nicht im fufelfreien Sprit, der Geruch deffelben ift nach der Behandlung 
mit Kohle nur verändert und allerdings weniger unangenehm geworden. Da 
der Kohle immer Aſche anhängt, fo werden durch diefelbe die fauren Beftand- 
teile des Fuſeloͤls weggenommen, was eine Hauptwirkung der Kohle fein 
dürfte. Borzüglich ift ed der Amylalkohol, welcher fi der Wirkung der Kohle 
hartnaͤcig entgieht, wenigftend hat ed mir nicht gelingen wollen, aus Sprit, 
dem ein wenig Amylalkohol zugefeßt war, den Amylalkohol durch Kohle wieder 
volftändig zu befeitigen. Der vorläufigen Reinigung durch Kohle wird alfo 
ſtets Rectification auf fehr hohen Alkoholgehalt folgen müffen, um einen ganz 
fufelfreien Sprit zu erzielen. 

Wenn man fufeligen, nicht hochgraͤdigen Spiritus mit einem fetten Dele 
{&Hüttelt, fo nimmt daffelbe Fuſeldl auf, fo erhält: es ſtarken Gerud nah Fu⸗ 

felöt. Bolftändige Entfufelung findet aber nicht ftatt; das Del und der 
Spiritus theilen fi nur in das Fuſelöl. Schüttelt man fufelig gemachtes Dei 
mit fufelfreiem Spiritus, fo wird diefer fufelig. Wie der fufellge Spiritus an 
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Da nun dur keines der angeführten Reinigungsmittel ein von Neben⸗ 
geruch völlig freier Spiritus zu erhalten ſteht, ein folcher vielmehr nur durch 


" ane, der Anwendung diefer Mittel folgende Rectification bie zu über 909 Zr. 


erhalten werden Tann, fo drängt ſich natürlich) die Frage auf, ift es nicht geras 
thener, von dem Gebrauch der Reinigungsmittel ganz abzulafien. Die Be 
nugung der Mittel, welche eine theilweiſe Entfufelung des Spiritus wirklich 
herbeiführen , durch welche einzelne der Beſtandtheile der Wufelöle wirklich ent⸗ 
fernt werden, erleichtert jedenfalls die Erzielung eines völlig reinen Sprit durch 
Rectification, denn aus einem an Fuſelöl reicheren Spiritus fann offenbar durch 
Rectification fehwieriger ein völlig fufelfreier Sprit erhalten werden, als aus 
einem an Fuſel ärmeren Spiritus. Aber wenn für die erfolgreiche Behandlung 
mit Reinigungsmitteln Verdünnung des Spiritus erforderlich ift, fo werden 
dadurch die Koften der Rectification, wegen des vermehrten Aufwandes von 
Brennmaterial und wegen der nothwendigen Bermehrung der Rectificatoren 
und Dephlegmatoren gefteigert. Bon der Art und Weile der Anwendung ber 
verfhiedenen Reinigungsmittel fol nun in dem Folgenden die Rede fein. 

Die Kohle, und zwar die Holzkohle, ift unftreitig bis zu dieſer Stunde 
das in der Praris beliebtefte Entfufelungsmittel. Am beften if die matte 
Kohle aus abgeborktem, weichem, harzfreiem Holze, namentlih Lindenholz. 
Meiftens benutzt man die fäufliche Meilerkohle und nimmt möglichit borken⸗ 
freie, nicht glänzende, gut durchgebrannte Stüde, welche fi durch klingen⸗ 
den Ton und Zerbrechlichkeit von den unvollftändig verfohlten Stüden, den 
fogenannten Brändern leicht unterfcheiden laflen. ” 

Da die Kohle beim Lagern aus der Luft Feuchtigkeit anzieht, Dämpfe 
und Gaſe aufnimmt und dadurd ‚ihre abforbirende Wirkung auf andere Stoffe 
mehr und mehr einbüßt, fo ift ed durchaus erforderlich, fie in den Spritfabri⸗ 
fen felbft, vor der Benukung , auszuglüben und fie dann möglichit bald zu 
verwenden. Recht zweckmäßig ift ein Schacdhtofen, ein gemauerter, am beiten 
cylindriſcher Schacht, unten mit einem Rofte und Afchenfall verfehen, an wel« 
chem fi an der Seite, über dem Nofte, eine Abzugöffnung befindet, die mit 
Steinen zugelegt, auch wohl mit einer Thür verfchloffen werden kann. Man 
wirft fhon alühende Kohlen oder angezündete Spähne auf den Roft, fchüttet 
etwas Kohlen auf und füllt, wenn auch dieſe gehörig glühend geworden find, 
den ganzen Schacht mit Kohle. Das Glühen verbreitet fich allmahlig bis oben 
hin; wenn der ganze Inhalt des Ofens in Gluth gekommen ift, ſchließt man 
die Thür des Afchenfalls, bedeckt auch wohl nod den Ofen mit einem Deckel. 
Dann wird die glühende Kohle aus der feitlichen Abzugsöffnung, die bis dahin 
geſchloſſen war, mit einem eifernen Haken in Dämpfer gezogen, nämlich in 
hohe cylindrifche Gefäße aus Eifenbleh, welche mit einem übergreifenden 
Deckel dicht verſchloſſen, auch wohl an der Dedelfuge mit Lehmbrei verſtrichen 
werden. Sie verlifcht in der Kohlenfäures-Atmofphäre fehr raſch und kühlt fid 
allmählig ad. Man .läpt fie bis zum Gebrauche in den Dümpfern. Iſt der 
Roſt des Ofens als Schieber oder zum Herabllappen eingeriähtet, jo wird die 
feitliche Abzugsöffnung entbehrlih. Man öffnet dann den Roft, läßt die Kohle 
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heit des Pulvers oder der Körner if, ſelbſtverſtaͤndlich, von der Größe der Sieb» 
Öffnungen der Trommel abhängig. 

Für die Dereitung der gekoͤrnten Kohle hat die Borrihtung den großen 
Borzug vor dem Mörfer, daß ſich das, was gehörig fein gekörnt ift. ſogleich 
der zermalmenden Wirkung entzieht, durch "die Deffnungen der Trommel fällt, 
daß fie alfo nicht fo viel feines Pulver liefert, ald der Mörfer. Ohne gleiche ' 
geitige Bildung von feinem Pulver geht natürlich die Sache nicht ab, man muß 
deshald, wenn man nur Körner bedarf, das Pulver durch ein feines Sieb ab» 
ſchlagen. Hat die Trommel nicht zu feine Deffnungen, fo können dann die 
Körner, durch ein gröberes Sieb, noch in feinere und gröbere geſchieden wer⸗ N 

Big. 151. den. Die Siebe find mit Deckeln verfehen, um Stäu« 
ben zu verhüten. 

In Altyaldensieben, wo beträchtliche Mengen 
von Branntwein, für die Liqueurfabrik, durd Kohle 
entfufelt wurden, hatte die Berfleinerungsmafchine die 
Geftalt, welche Fig. 131 zeigt. Die Trommel war, 
wie man fieht, fehr abgeplattet, fie glich einer an der 
Kante abgerundeten Scheibe. Es fteht nichts entgegen, 
fie mehr chlindriſch zu nehmen; die Eintragthür wird 
aber auch dann zweckmaͤßig in eine der micht durch⸗ 
löcherten Seitenwände gelegt, wo fie vor den Kugeln 
gefhüpt ift. 

Die Kohle entfufelt alkoholiſche Flüſſigkeiten um fo fräftiger, je geringer 
deren Alkoholgehalt if. Behandelt man Kohle, welche aus Branntwein oder 
ſchwachem Spiritus Fufelöl aufgenommen. hat, mit ftarfem fufelfreien Spiritus, 
fo entzieht ihr diefer Bufelöl, fo wird der Spiritus fufelig. Daraus ergiebt fd, 
daß ſtarker Spiritus vor der Behandlung mit Kohle verdünnt werden muß; man 
bringt ihn durch Wafler gewöhnlich auf etwa 60% Tr. 

Bird Kohle, welche bei gewöhnlicher Temperatur aus fufeligem Spiritus 
Bufeldl aufgenommen hat, mit Spiritus deſtillirt, fo entläßt fie wieder Fuſeldl. 
das Deftilat wird fufelig, um fo mehr, je ſchwaͤcher es if. Erhigt man fufelige 
Kohle Härter, z. B. in überhiptem Waſſerdampfe, fo geht alles Fufelöl daraus 
weg. Es folgt hieraus, daß Spiritus durch Kohle bei gewöhnlicher Temperatur 
beſſer entfufelt wird, als bei höherer Temperatur, bei der Deftillation,, und daß 
man gebrauchte Kohle durch hinreichend ſtarkes Erhigen wieder braudbar ma- 
hen kann. Daß die Kohle überhaupt nur wenig Fufelöl aufnimmt, habe ich 
Thon oben hervorgehoben. 

Das ältefte Verfahren der Anwendung der Kohle ift, die Kohle, fein ger 
pulvert, in den Spiritus zu bringen, und damit, unter häufigem Aufrühren, 
24 bis 48 Stunden in Berührung zu laffen. Der Spiritus wird dann ab⸗ 
gezapft. 

Weil bei der Anwendung von gewöhnlichen, liegenden Fäſſern ein Boden 
herausgenommen werden muß, wenn man die Kohle daraus entfernen will, fo 
benugt man zweckmaͤßiger aufrechtftehende Faͤſſer mit gut fließenden Dedeln, 
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tet in das zweite den Spiritus aus dem Reſervoir und feßt ein friſch gefülltes 
Filter damit in Berbindung. Es muß alfo ſtets ein Filter über die Zahl, mit 
welcher man arbeitet, vorhanden fein. 

Daß ein Filter nicht mehr wirkt, läßt jih natürlich durch Prüfung des 
daraus abgehenden Spiritus erkennen , und ed kann zum Probenehmen an der 
geeigneten Stelle ein Hahn vorhanden fein. Gewöhnlich aber benugt man in 
den Spritfabriten ein Filter eine gewiſſe Zeit. oder für ein gewiſſes Quantum 
Spiritus. In einer ausgezeichneten Fabrik, die ih in diefen Tagen befucht 
babe, filtrirt man acht Tage lang durch zwei Filter, dann ſetzt man ein drittes 
Filter mit dem zweiter In Berbindung. Nach drei Tagen, während der das 
erfte Filter noch mit benußt wurde, entleert man dies, macht dann das zweite 
Filter zum erften u. f. f. Es find vier Filter vorhanden, jedes zu 24 Preuß. 
Scheffel Kohle. Die Menge des Spiritus, welche man durch die Kohle paſſi⸗ 
ren läßt, it fehr bedeutend, man läßı in einem Tage, in8 Stunden, 20 Orhoft 
6Ogrädigen Spiritus durchgehen, für mich ein Beweis, daß man auf die Ent- 
fufelung durd die Filter nicht viel giebt. 

Hat die Kohle eines Yilterd audgedient, fo entleert man es vollftändig, 
dur einen dazu vorhandenen Hahn, von dem flüfftgen Inhalte, dem Spiritus. 
Der von der Kohle aufgelogene Spiritus wird am beften aus den Kiltern felbft. 
durch Dampf abdeſtillirt. Es mündet deshalb unter den Siebboden der Filter 
ein Dampftohr des Dampfkeſſels ein, und oben fiehen die Filter durch ein 
Rohr mit dem Kühlrohre eines- befondern Kühlfaffes in Verbindung. Wenn 
die Kohle fo kräftig entfufelnd wirkte, ald man gewöhnlich glaubt, fo müßte bei 
diefer Deitillation Yufelöl in fehr bedeutender Menge erhalten werden; dies iſt 
durchaus nicht der Fall, man erhält ein unangenehm riechendes Deſtillat, aber 
Fuſelöl geht nicht zuletzt über. 

Wie ſchon angedeutet, kann die gebrauchte Kohle in demſelben Glühofen 
wiederbelebt werden, welcher zum Ausglühen der noch ungebrauchten Kohle 
dient. Es giebt indeß noch eine andere Art der Wiederbelebung, die Wieder: 
belebung durch überhigten Waflerdampf, die man, weil fie geringeren Berluft 
verurfacht, da oder dann anwendet, wo oder wenn die Kohle bach im Preife fteht. 

Die Kohle fommt dazu in einen mäßig großen, gußeifernen Eylinder, der 
jo hoch geftellt und fo eingemauert it, daß fih unter ihm ein hohler Raum 
von der Höhe der Kohlendampfer befindet. In diefen Raum ragt nämlid 
das untere Ende des Eylinders, das verengt und mit einem Schieber verfehen 
if, hinein. Wird der Schieber gezogen, fo fällt die Kohle aus dem Eylinder 
in einen uniergefeßten Dämpfer. Die obere Deffnung, zum Einbringen dei 
Kohle, muß durch Dedel, Bügel und Schrauben, oder fonft wie, dicht verfchließ: 
bar fein. Oben tritt feitlih das Dampfrohr in den Eylinder, welches den über: 
hikten Dampf zuleitet, unten gebt feitlih ein Abzugsrohr durch das Mauer: 
werk hindurch, wenn es fein kann, ins Freie. 

Neben dem Cylinder befindet fih die Anlage zum Ueberhigen des Waf: 
ferdampfes , ein eiſernes Schlangenrohr, über einer Feuerung fo einge: 
mauert, daB es von der Keuerluft umfpühlt wird. Der Dampf des Dampf: 
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welcher in demfelben die Kohle liegt, befindet. fi in 11/; Fuß Höhe, von un- 
ten; der unter derfelben vorhandene Raum repräfentirt eine Art Rectificator 
oder Behälter, worin fih der Schlamm aus der Kohle anfammelt. Ueber dem 
Siebboden ift dad Mannlod zum Entleeren des Cylinders. 

Bon dem Kohlencylinder geht. ein weites Rohr hinab in die Blafe, fo 
daß es hier durch Klüffigkeit abgefperrt if, und ſeitlich, dicht über der: Blafe, 
geht von diefem Rohre das weite Rohr ab, welches die Dämpfe in ein cylin« 
driſches 3 Fuß Hohes, 41, Fuß weites Gefäß leitet, aus dem fie dann in 
fünf Bedendephlegmatoren von gleicher Weite treten. 

Der in die Blafe hinabfteigende Schenkel des erwähnten Rohres dient 
dazu, die in dem Rohre verdichtete Flüſſigkeit in die Blafe zurüdzuleiten (fiehe 
oben): aus dem cylindrifhen, unter den Dephlegmatoren befindlihem Gefäße, 
in weldyes das Phlegma der Dephlegmatoren fließt, wird dies durch eine befons 
dere Röhre in die Blafe zurücdgeführt. Im Leinem Theile des Apparat fans 
melt fi Phlegma an; was irgendwo verdichtet wird, kehrt ſogleich in die Blaſe 
zurück; eigentliche Rectification findet alfo nicht ftatt, nur Dephlegmation. 

Die Beckendephlegmatoren find von den Piftorius’fhen Beden etwas 
verfhieden. Sie find ganz geſchloſſen; es ſteckt nämlich ein kleineres Becken in 
einem größeren. Dan fann fagen, ein Syſtem von übereinanderftehenden, lins 
fenformigen, dur kurze Röhren mit einander verbundenen Beden if in gerins 
gem Abitande mit einem Mantel von ganz gleicher Yorm umgeben. Die alko— 
holiſchen Dämpfe gehen von unten nach oben durch die inneren Beden, das 
Waſſer fließt in entgegengefegter Richtung in dem Zwiſchenraume zwiſchen 
diefen und den äußeren Beden, dem Mantel. 

In der Blafe liegen zwei Dampfipiralen übereinander, von denen man, 
je nad) dem Stande der Flüſſigkeit in der Blaſe, beide, oder die untere allein 
benupt. Aus der unteren Spirale fann der Dampf in die obere geleitet wer« 
den, aber für diefe ift aud ein directes Dampfrohr vorhanden. 

Schon während des Einfließens des Spiritus in die Blafe wird Dampf 
gegeben, erft in die untere, dann aud in die obere Spirale. Das Anheizen 
geſchieht 4 Uhr Morgens, 6 Uhr fängt das Deftillat an zu Iaufen; von 6 bie 
7 Uhr fließt Vorlauf, den man dem Rohſpiritus zugiebt; von 7 Uhr bis 2 Uhr 
tommt Sprit Nr. 1 von 93 Proc. Tr.; von 2 bis 41/, Uhr Sprit Nr. 2 von 
90 Proc. Tr.; dann läuft 1 Stunde nichtfufelfreier Spiritus, der hier unter 
dem Namen Alkohol geht, ſchließlich bis 8 Uhr der Nachlauf, den man bie 
zu ohngefähr 4 Proc. Tr. adtreibt und der durchſchnittlich 37 Proc. Tr. zeigt. 
Er wird befonders gefammelt, gelegentlich, mit Benugung des Kohlencylinders, 
vectifieirt, aber ohne dag man ihn vorher die Kohlenfilter paffiren läßt, deren 
Kohle er, wie man fagt, zu fehr verunreinigen würde. Das daraus erhals 
tene Deftillat iſt micht fufelfrei, e8 wird natürlich wieder getheilt aufgefangen. 
Nah und nad häuft fi das Fufelöl im Nachlaufe fo an, daß es am Ende 
der Deftillation, gemengt mit Wafler, als eine milchichte Flüffigkeit übers 
geht, welche beim Stehen volltommen klar wird, indem das Wafler oben» 
auf fommt. Hunderte von Pfunden Fuſelöl können fo erhalten werden. 
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Die Seife it von Kletzinsky als Entfufelungsmittel fehr empfohlen 
worden. Gr fand, daß eine mit fufeligem Branntwein bereitete Seifenlöfung, . 
welche zur Darftellung von durchſcheinender Seife (Transparentfeife) dienen 
folte, bei der Deftillation ein fufelfreies Deftilat lieferte, das hochgrädiger 
war, als es fonft mit dem Apparate erhalten wurde, während die rücftändige 
Seifenmafle den Fufelgeru in hohem Grade zeigte. Aus den, nach diefer 
zufälligen Beobachtung angeftellten Berfuchen ergaben 'fih die folgenden 
Refultate: 

1. Durch Deftillation mit Seife ‚läßt fi jeder Spiritus, Branntwein 
oder Lutter abfolut fufelfrei gewinnen. 

2. Das bei der Deftillation von der Seife zurüdgehaltene Fuſelöl kann 
durch Dampfbdeftillation bei höherer Temperatur vollftändig aus der unverän« 
derten Seife abdeftillirt werden; die entfufelte Seife kann dann wieder zum 
Entfufeln benupt werden. 

3. Der Alloholgehalt des Deftillats fteigert fi bei der Entfufelung mit 
Seife in höherem Grade, ald bei der Deftillation ohne Seife, weil die Seife 
Baffer zurüchält. 

- 4 Auf den Wiener Eimer (40 Wiener Maaß — 49,4 Preuß. Quart) 
des fufelpaltigften Lutters find 4 Pfund Seife zum Entfufeln ausreihend. Die 
Seife kann im günftigften Falle 20 Procent Fuſeldl binden und zurüdhalten. 

5. Die anzumwendende Seife muß harte Ratronfeife fein, frei von flüchti⸗ 
gen Fettfäuren; die gewöhnliche Glain-Sodafeife der Stearinkerzenfabriten hat 
in der Pragis allen Anforderungen entfprodhen. Ein leiner Zufag von Soda 
Tann manche Seife für die Verwendung geeigneter machen. 

Der amorph-gelatindfe Zuftand, den alkoholiſche Seifenlöfungen anneh- 
men, ſcheint wefentlid die Urfache diefer Abſorptionswirkung zu fein GPolyt. 
Eentralblatt 1858, Seite 1087; chemiſch⸗techn. Gentralblatt 1858, ©. 591). 

Mir hat es, felbft bei Anwendung beträgtliher Mengen von Seife, nicht 
gelingen wollen, ein fufelfreies Deftilat zu erhalten. Das Deftillat roch zu 
gleic) feifg. . 

Die fetten Dele find neuerlichft wieder ald ausgezeichnete Entfufelungs- 
mittel empfohlen worden. Man hat vorgefhlagen, den Spiritus durch mit Del 
geträntte Subſtanzen zu filtriren, 3. B. durch Lagen geölten wollenen Zeuges 
oder durch geölten Bimsftein, der fi, in Meinen Stüden, in einem Filter be 
findet. Nachdem die Subftanzgen ihre Wirkung gethan haben, werden fie einem 
lebhaften Dampfftrome ausgeſeht, welder das aufgeiogene Fuſelöl aus dem Dele 
austreibt. Sie konnen dann von Neuem benupt werden. B 

Bei einem Verſuche, welcher in meinem Raboratorio von Märtens an« 
geftellt wurde, und bei weldem geölter Bimsftein als Filtrirſchicht diente, 
zeigte der filtrirte und dann noch rectiflcirte Spiritus, als er der Fuſelprobe 
unterworfen wurde, allerdings keinen Geruch nad Fuſel, aber er war nicht 
völlig geruchlos, fondern rod nad dem angewandten Dele (Provenceröle). Ich 
muß dahin geftellt fein laflen, ob wirklich das Bufelöl entfernt war, oder nur 
dur den Delgeruch verdeckt wurde. 
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3% halte die fetten Dele der Beachtung werth. Wird eine Methode 
der Anwendung gefunden, welche im Großen leicht und mit allem Grfolge 
angeführt werden Tann, lernt man den Uebelſtand befeitigen, daß der ent- 
fafelle Spiritus nach dem Dele riecht — durch Anwendung von geruchlofem 
Ok, durch ftärhere Verdünnung des Spiritus oder auf andere Weife — geht 
niht zu viel Del verloren und verändert fich dies nicht nachtheilig. bei dem 
Dampſen und durch Einwirkung der Luft, jo dürften die Dele leicht alle ande- 
ten Entfufelungsmittel verdrängen. 

Ueber die Art und Weife der Berwendung der übrigen, Seite 565 ge 
kannten, zum Entfufeln vorgefchlagenen Subftangen braucht nur wenig geſagt zu 
serden. Man giebt diefelben entweder unmittelbar in die Blafe, bei der Rec⸗ 
ifcation, oder man mifcht fie in einem befonderen Refervoir dem Spiritus bei, 
ißt fie einige Zeit einwirken und rectificirt dann den Spiritus. 

Von den alkaliſchen Bafen find es namentlih Kalt und Natron, welde 
san benutzt. Der gebrannte Kalk wird mit fo viel Wafler übergoflen, daß 
td einige Zoll darüber ſteht; er löſcht fih dann zu einem äußerft zarten 
hlamme (Kalkbrei). Sept man diefen Schlamm dem Spiritus nicht in der 
ale, jondern in einem Refervoir zu, fo läßt man das Trübende ſich ablagern 
Rd zieht den Spiritus zur Rectification davon ab. In das Refervoir wird 
re neue Quantität Kalkbrei und Spiritus gegeben, klären gelaflen, abgezapft, 


ud Dies jo lange wiederholt, bis der Bodenfaß zu beträchtlich geworden if, 


° man ihn dann für fi) abdeftiklirt. 

Das Natron wird jebt von den Sodafabrifen ald Aetznatron, cauftifches 
atton, in feften Maſſen in den Handel gebracht. Man löſt daffelbe in Waſ⸗ 
rund giebt die Löfung dem Spiritus zu. Eine verdünntere Löfung, Natron: 
age, kann aus Tohlenfaurem Natron (Soda) und Kalk bereitet werden. Man 
ergießt in einem, mehr hohen ald weiten Gefäße aus harzfreiem , weichen 
Ne, kryſtallifirte Soda mit ohngefähr dem fünffachen, trocdene Soda mit etwa 
a zwölffachen Gewichte heißen Waſſers und rührt, nad erfolgter Löfung, 
ukbrei hinzu. Nach wiederholten Aufrühren läßt man den Bodenfaß abla- 
2 und zieht die are Flüffigkeit, die Natronlauge, zum Gebrauche ab. Auf 
Pfund kryſtalliſirte Soda ift der Kalkbrei ans 1 Pfund Kalt, auf 4 Pfund 
dene Soda der Kalkbrei aus 2 Pfund Kalk zu nehmen. Anftatt die Na⸗ 
lauge von dem Bodenfabe abzuziehen und dem Spiritus zuzuſetzen, giebt 
auch den ganzen aufgerührten Inhalt des Gefaͤßes zu dem Spiritus, ent 
der fogleich in die Blaſe oder in ein Reſervoir. Im lebteren Kalle läßt man 
Bodenſatz fi ablagern und zieht den Spiritus Bar in die Blafe ab. 

Bon der Wirkung der alkaliſchen Bafen ift fhon oben Seite 566 geredet 
den. Sie binden die freien Säuren des Spiritus. Enthält der Spiritus 
echyd, fo wirken fie auch auf diefes ein und in Folge davon kommt ein flüch⸗ 
a, nah Zimmt riechendes Zerfehungsproduct in das Deftillat. Auf Amyl⸗ 
hol, Butylalkohol u. f. w. können fie nicht wirken, und wahrſcheinlich er- 
2 fh ihre Wirkung auch nicht auf die zufammengefeßten Aether (©. 551). 

mag nochmals hervorgehoben werden, daß die Eohlenfauren alkaliſchen 
Otto, laudwtribſchafil. Gewerbe 87 
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durch ein eines Gefäß gehen, worin ſich eine Löfung von kohlenſaurem Rar 
tron befindet, um jede Spur Säure zurüdzuhalten. 

Der Chlorkalk gehört zu den, bei uns in den Spritfabrifen fehr ger 
woͤhnlich angewandten Subftangen, und zwar wird derfelbe meiftend in Verbin⸗ 
dung mit Kohle benußt (fiehe oben Seite 574). Keine Waare kommt von fo 
verfiedener Güte in den Handel, wie der Chlorkalk; man kauſe ihn daher 
von einem reellen Fabrikanten oder Droguiften. Der Chlorkalk wird in kaltem 
Waſſer zu einer moͤglichſt gleihartigen, klumpenloſen milchichten Flüſſigkeit zere 
rührt, und dieſe giebt man in den Spiritus. Nach einiger Zeit zieht man das 
Klare von dem Bodenfage ab und rectificirt, oder man giebt aud den Bodenfaß 
mit in die Blafe. Die Wirkung des Chlorkalks ift eine fehr complicirte; er wirkt 
Glorifirend, oxydirend und, wegen des freien Kalks, den er enthält, aud neu 
tralifirend, und als alfalifhe Bafe überhaupt. Es wäre wunderbar, wenn er 
die hlorifirende und orydirende Wirkung ausſchließlich auf das Fuſelöl aus» 
übte; daß er dies nicht thut, vielmehr vorzüglich, vieleicht nur, auf den Alkohol 
wirkt, zeigt die bedeutende Menge Fuſelöl, welche der Spiritus nad) der Bes 
handlung mit Chlorkalk bei der Rectification liefert (Seite 575) und die bes 
traͤchtliche Menge Aldehyd, welche durch denfelben gebildet wird, die dann all» 
mählig durch den freien Kalk wiederum zerfeßt wird. Man haf allen Grund, 
mit dem Gebrauche des Chlorkalts fehr fparfam zu fein, 1/a bis 1 pro Mille 
dürfte immer ausreichen. 

Das manganfaure Kali, das rohe, das fogenannte mineralifhe Cha⸗ 
mäleon, zu einer Zeit ald Entfufelungsmittel außerordentlich gepriefen, ift jeßt 
bei uns fo ziemlich wieder in Vergefienheit gefommen. Man erhält es als dun⸗ 
felgrüne, faſt ſchwarze Mafle, durch Schmelzen eines Gemenges aus 5 Theilen 
gepulvertem Salpeter und 3 Theilen gepulvertem Braunftein in einem Ziegel, 
bie eine teigige Maffe entfteht, welche fih in wenig Waſſer mit grüner, in dies 
lem Waffer mit rother Farbe auflöſt. Das Präparat wird am beften troden, 
in gut zu verfhließenden Gefäßen, aufbewahrt, nach Bedarf in Waffer gelöft, 
mit dem Spiritus vermiſcht, der dann nad) einiger Zeit rectificirt wird. Wer 
es anwenden will, thut am beften, es ſich von einer Fabrik hemifcher Präparate 
für den Zwed anfertigen zu laflen; das reinere Präparat, weldes in den 
chemiſchen Laboratorien für andere Zwecke häufig benupt wird, und Handeld- 
artikel ift, fteht zu hoch im Preife. 

Das manganfaure Kali wirkt äußerft Präftig oxydirend und als alkaliſche 
Bafe, übt aber wiederum feine Wirkung keineswegs ausſchließlich auf das Fu⸗ 
felöl, fondern auch auf den Alkohol aus. Ich erhielt bei einem Berfuche, Arrac 
dur; manganfaured Kali von dem characteriſtiſchen Geruche zu befreien, ein 
Defillat, das bei der Probe auf Fufelöl einen Rüdftand gab, der ſtark nad 
Zimmtöl roh. Das durd Orydation des Alkohols entitandene Aldehyd war 
alfo auch Hier durch die vorhandene alkalifhe Bafe zerfept worden. 


37* 
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Ueber die Unlage einer Brennerei. 


Die Umftände, welche Beranlaffung geben zur Anlage einer Brenner, at: 
fheiden faft immer zugleich auch über die Wahl des zu verarbeitenden Maker! 
und die Mahl des anzufchaffenden Deftillirapparate. Bei und handelt «16 
in der Regel nur darum, ob Kartoffelfpiritus oder Getreidebranntwein oder 
Kartoffelbranntwein erzielt werden fol (Seite 462). Großartige Brennerien 
für die Fabrikation von Kartoffelfpiritus finden fich meiftens nur auf grösere 
Gütern ; Pleinere Spiritusbrennereien werden auch in Städten angetroffen, wi 
fie mit Aderbau und Viehzucht verbunden werden tönnen, alfo namentlid i 
Meineren Landſtädten; Brennereien für Getreidehranntwein und Kartoffelbrand 
wein kommen aber felbft in Städten vor, wo die Schlempe durch Derkauf a 
Viehhaltende verwerthet werden muß. Manche Seeftädte, wie Bremen und Han 
burg, wo die Spiritusfabrifation und das Branntweinbrennen nicht dur 
Steuer beengt find, und wo Fleifch, namentlich Schweinefleifch, in ausgedebt 
tem Maaße abzufeßen ift, haben großartige Brennereien aufzuweilen, du 
welche das Futter zum Mäften eines großen Viehftandes erzielt wird und wel⸗ 
häufig zugleich Genever, künſtlichen Rum und Preßhefe bereiten. Die er 
beitung der Rübenmelafle auf Spiritus, faft ganz unabhängig von der San 
wirtbfchaft, ift ebenfalls nicht auf das Land befchräntt, fondern wird gewtt 
lich in Städten betrieben, welche in einer Gegend Tiegen, wo die Rübenzuf 
fabrifation blüht. 

Man erkennt aus Früherem, wie fehr verfihieden die Einrichtung ei 
Brennerei fein muß, nach den Materialien, welche darin zur Verarbeitung ts 
men follen und nad der Art und Weife, wie diefelben verarbeitet werden Tel 
Eine Brennerei für Melaffe, welche nicht fogenannte Kunſthefe, fondern Hi 
hefe oder Bierhefe zum Anftellen benutzt, hat nur Gährbottiche und den! 
ſtillirapparat nöthig. Wendet die Brennerei Kunfthefe an, fo find hir 
Einrichtungen zur Bereitung von grünem oder getrodnetem Malze, alfo 
Malztenne, eventuell Darre, ferner Borrichtungen zum Zerquetſchen 
Schroten des Malzes, auch wohl zum Schroten von Getreide, fo wie $ 
gefäße erforderlih. Getreidebrennereien bedürfen außerdem des Meiſcho 
Kartoffelbrennereien neben diefem, eines Dampfleflels, des Dampffaſſes für 
toffeln, der Quetſchmaſchine und der Wafchmafchine , beide auch noch des 
ſchiffes. Brennereien für Zuderrüben, welche die Rüben nicht nad Art 
Kartoffeln verarbeiten, müſſen mit Borrichtungen zum Gewinnen der © 
durch Prefien, Schleudern oder durch Maceration ausgeftattet fein. SM 
Defillirapparat ein Dampfapparat, fo muß natürlih in allen Fälln 
- Dampflefiel vorhanden fein und dann findet fih in der Regel aud 
Dampfmafhine als bewegende Kraft. 

Der mit dem Brennereibetriebe gehörig vertraute Architekt wird im S 
fein, den verfhiedenen Localitäten die paſſendſte Lage und Einrichtung i 
ben, auch wenn er in Bezug auf die Grundflähe nicht völlig freie Han! 
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ja ſelbſt wenn er fon vorhandene Gebäude benugen muß. Diejenige Anlage 
ift die zweckmäßigſte, welche den Betrieb mit der geringfien Anzahl von Arbeir 
teen ermöglicht. Als Anhaltspunkt gebe ich in ig. 132 u. 134 den Grundriß 
des unteren und oberen Stockwerks einer mäßig großen Kartoffelfpiritusbrennerei, 
welde von dem Herrn Profeſſor Ahlburg auf der Domaine St. Leonhard bei 
Braunfchweig neu angelegt worden iſt. Sie verarbeitet täglich 4 Wiepel, alfo 
96 Scheffel Kartoffeln *). 

4A (Big. 132) ift der Raum zum Wafchen der Kartoffeln, ein leich- 
ter Anbau. a die Wafchtrommel. Es iſt zweckmäͤßig, die Kartoffeln auf einem 

Fig. 182. 


DD 


*) In meinen Vorträgen über die landwirthſchaftlichen Gewerbe find die Stu: 
direnden des Baufaches und der Ingenieurwiſſenſchaft fehr eifrige Zuhörer. 
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B ift das Meiſchlocal. c der Meiſchbottich mit den Quetfchwalzen und 
mechaniſchem Rührwert, — d die Wafferpumpe, welde das Wafler aus einem 
Brunnen holt. Die punktirte Linie zeigt die Röhrenleitung an; — e die 
Pumpe, welde die füße Meifche aus dem Meiſchbottiche auf die Kühlen hebt. 
— f Refervoir für heißes Waffer. 

C Der Apparatenraum und Mafhinenraum. g die Dampfmaſchine. Die 
theils hier, theild in Z befindlichen Riemenſcheiben für die Uebertragung (Trand- 
miffion) der Bewegung, liegen hoch. Die Lager für die Achſe, auf welcher diefe 
Scheiben figen, haben ihren Plag in Deffnungen der Mauern zwiſchen C und 
Eund E und D und ruhen hier auf dem Mauerwerke. Das Schmwungrad 
liegt, wie man fieht, in einer Vertiefung der Mauer in C. Die Uebertragung 
der Bewegung von einer Riemenfheibe auf die andere wird aus den punftirten 
Linien erfihtlich (fiehe unten p). Der Gebraud der Riemenfheiben zur Ueber- 
tragung und Mitteilung der Bewegung, anftatt der Zahnräder, hat nament- 
lich den Bortheil, daß man mehr gegen. dad Zerbrechen von Mafchinentheilen ger 
fihert ift, indem die Scheiben die Riemen, oder die Riemen die Scheiben nicht 
mitnehmen, fobald ein zu großer Widerftand zu überwinden iſt. Kommt z. B. 
zwiſchen die Kartoffelquetſche ein Stein, fo gleitet der Riemen über die Scheibe, 
fo ſteht die Quetſche fill, der Stein fann, nachdem der Riemen audgerüdt ift, 
entfernt werben. Sind Zahnräder vorhanden, fo zerbrechen Quetſche oder Rä— 
der, wenn der Stein nicht zerdrüdt werden kann. So ift es auch mit der 
Malzquetfche, diefe bleibt ftehen, wenn zu viel Malz aufgebracht wird. — A der 
Apparat, ein Säulenapparat (Seite 431), — i Ablauf des Deftillats, des Spir 
ritus und Refervoir dafür, —k Refervoir für. das heiße Waffer von den Beden 
des Apparate, zum Speifen des Dampfteffels. I außerhalb des Gebäudes hoch 
ftehender, fteinerner Behälter für die Kühlſchlange. Die Umftände ließen hier 
diefe Aufftellung von I und i zweckmäßig erfheinen; fie macht natürlih eine 
lange Röhrenleitung von I nad) i erforderlih, welde vermieden wird, wenn I 
und i einander möglichft nahe geftellt werden. 

D der Gährraum, Gäprkeller, in den man durch zwei Stufen gelangt. 
Die acht Gährbottihe mm... ftehen auf einer Terraffe; ihre Abflugöffnungen, 
welche über die Terraffe hervortreten, find durch ſenkrechte Röhren mit der horis 
zontalen Röhre in Verbindung , welche die gegohrene Meiſche der Pumpe n zus 
führt, die fie in das hoch, nämlich auf dem Boden ftehende Refervoir beförs 
dert, woraus der Apparat gefpeift wird. 

Eift das Local für die Malzquetfche (für Grünmalz). o die Quetſch⸗ 
walzen. Das gequetfhte Malz wird in Tragkörben (Riepen) in den Meifdh- 
bottich getragen, weshalb Z und B dur eine Thür in Verbindung ftehen. 
Die beiden Riemenſcheiben p übertragen die Bewegung nach oben, nach dem über 
E gelegenen Raume, in welchem eine Schrotmafchine für die Verarbeitung von 
Getreide aufgeftellt werden foll, wenn der Mühlzwang eine folche zuläßt, und 
in welchem fi) die Riemenfcheibe für die Bewegung der Windflügel über der 
Kühle befindet (fiehe unten 2). 

F Riederlage für den Spiritus, 
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K Sefentammer, Kammer für die Hefengefäße zit. Sie dat ihten Platz 
im oberen Stock erhalten, weil die Hefe der Meiſche auf der Kühle zuger 
miſcht wird. 

L Rocal für eine Schrotmafchine u, es Liegt über dem Locale Z und die 
Maſchine erhält ihre Bewegung von der einen, der hier befindlichen Riemen» 
ſcheiben p (Fig. 188). Die bei uns jeßt fehr gebräuglihen Schrotmafhinen 
beftehen aus einem feftliegenden, concaven, gerieften fteinernen Eylinderfegmente 
und einem, diefem mehr oder weniger zu nähernden Eylinder (Walze). 

M Borpla mit der Treppe nach dem Boden, auf welchem fi das Reſer⸗ 
voir für Waſſer, für die gegohrene Meifche, eine Tenne fürdas ausgebreitete 
zu verbraudende Grünmalz, au die Darre befindet, wenn eine folde vor⸗ 
handen. 

N da8 Dad) des Keſſelhauſes, O das Da über B und A. Der Raum 
©, der Apparatenraum, geht wegen der Höhe des Apparats durch beide Stod» 
werte. Der Malzkeller befindet fi in einem anderen Gebäude. Soll er mit 
der Brennerei unmittelbar verbunden fein, fo wird er gewöhnlich unterhalb des 
Gãhrkellers, gewölbt, angebracht. Der Raum F fann dann anftatt der Niederlage 
den Eingang in den Keller enthalten, auch kann hier die Weiche aufgeſtellt fein. 
Licht erhält der Malzkeller auf die Weife, wie es in England allgemein das 
Souterrain der Häufer erhält, durch einen außerhalb des Gebäudes Tiegenden, 
ausgemauerten Borraum, Schacht (area), der zur Sicherheit mit einem Gelän- 
der umgeben oder mit einem Rofte bedeckt wird. 

Die Länge des Apparatenraums C beträgt 40 Br. Fuß (circa 36 Rheinl. 
Fuß) im Fichten, woraus fih die Größe der anderen Räume u. f. w. abneh⸗ 
men läßt. 

Die vier Wispel Kartoffeln werden in zwei Einmeifhungen verarbeitet; 
jedes Kartoffeldampffaß faßt alfo 2 Wispel, 

Das Küuͤhlſchiff it 30 Fuß lang, 20 Fuß breit, 

Die Gährbottihe faſſen von 2740 bis 2765 Quart, alfo durchſchnittlich 
2752 Quart und nad Abzug von ?/ıs Steigraum: 2570 Quart. 

"Die beiden Blafen des Säulenapparats (Seite 431) find glei groß und 
zu 1540 Quart, jede, auögemefien. Ginige Kupferſchmiede machen die obere 
Blafe um 1/, Eleiner als die untere. 

Der Borwärmer hält 1230 Quart. 

Rechnen wir das Gewicht der vier Wispel Kartoffeln zu 9000 Pfund,- 
fo werden 100 Pfund Kartoffeln in 61 Quart Gährraum (incl. Steigraum) 
gemeifcht. 

Die zwei Gährbottiche, welche täglih zur Deftillation kommen, liefern, 
mit Einfhluß des Nahfpühlwaflers, etwa 5200 Quart Meifhe, und diefe 
werden in der Regel in fichen Blafenfüllungen deftillirt. Jede Blajenfüllung 
beträgt dann alfo 743 Quart, was noch nicht die Hälfte der Capacität der 
Blafen ausmacht. Man muß aber berüdfichtigen, daß der Inhalt des Recir 
ficatord (des Lutterbeckens) im Betrage von vielleicht 200 Quart zu der Mei⸗ 
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fche in die Blafen kommt. Die Meiſche kann in ſechs Blaſenfüllungen detilir 
werden, die Erfahrung hat indeß gezeigt, daß es beſſer ift, fie auf fichen Füllungen 
zu vertheilen. Der VBorwärmer könnte aber offenbar etwas Eleiner fein. Fi 
Deftillation jeder Blafe dauert 1 Stunde; man unterbricht die Deitilation, ie 
bald das Deitillat mit 65 Procent Tr. läuft, es fallt dann noch auf 60 Pıx. 
herunter. Etwa I/- Stunde nach dem Wiederfüllen der Blafe und Einleikn 
der Dämpfe beginnt das Deitillat wieder abzulaufen , fo daß die fieben a 
in etwa 11 Stunden abgetrieben werden. 

Eine mufterhaft eingerichtete und mufterhaft betriebene Brennerei wi 
die des Herrn Oberamtmann Sander zu Klofter Marienberg bei Helmie 
(im Braunfchweigifhen). Sie ift leider, in Folge der Parzellivung der D 
maine, eingegangen. 

Die Dampfmafchine, eine zierlihe Hochdruckmaſchine von 8 Pferdekrafte 
ſtand in demfelben Raume, in weldem fich der Deftillirapparat befand, ul 
zwar an der Wand, welche diefen Raum von dem Meiſchlocale trennte. \ 
die Breite diefes Locald war hier das Gebäude breiter als im weiteren I 
lauf feiner Länge, oder dies Local bildete einen befonderen Anbau des eigt 
lihen Hauptgebaudes. 

Der Dampfkeffel lag neben diefen beiden Räumen, außerhalb des Hat 
gebäudes, an deſſen fchmaler Seite, in einem leichten Keſſelhauſe. Er wat 
6570 Quärt (7696 Br. Quartier *)) ausgemeflen. Das Manometer, an ii 
Wand des Apparaten und Mafchinenraumes angebracht, hatte eine Scala I 
bis 6 Atmofphären Ueberdrud, aber man arbeitete nur mit 3 bie 4 Arme 
ven Drud. 

Aus dem Apparaten» oder Mafchinenraume gelangte man, in der Keil 
gerung des Hauptgebäudes, durch einen kurzen, ziemlich breiten Gang, in 
geräumigen, gewölbten Gährraum, welcher die ganze Breite des Gehautt 
nahm und 12 ovale Bottiche, von durchſchnittlich 3340 Quart Capacität 
hielt. An denfelben ftieß, in weiterer Verlängerung des Gebäudes, Thl| 
der Aufbewahrungsort für das fertige Product, mit einem großen gem: 
und mit Scala verfehenen Referpoir. 

Bu beiden Seiten des Ganges, welcher den Gahrraum mit dem Anl 
tens und Mafchinenraume verbindet, lagen, auf der einen Seite der Tıd 
aufgang zum zweiten Stock, auf der anderen Seite die Kammer für die $ 
gefäße und eine Kammer für den Brenner, 

In der Ecke, welche das Meifchlocal — wie gelagt eine Berbreiterum] 
Hauptgebäudeds — mit dem Hauptgebände bildet, war die Waſchuo 
unter einem leichten Anbau aufgeftellt. 

Der Kartoffeldampffäfier in dem Meifchlocale waren zwei vorhanden, 
zu reichlich 21/, Wispel. Der runde Meifhbottih, mit Rührwerk ra 
faßte 3784 Quart. An der Wand, welde- das Local von dem Appa 





—— — 





*) 11 Br. Duartier = 9 Br. Quark. 
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und Maſchinenhauſe trennt, ftanden die Bumpen für füße und faure (gegohrene) 
Meiſche, und in einer Ede das Waſſerkochfaß. 

In dem zweiten Stodwerke befand fih, über dem Gährraume, das große 
mit Zinkblech ausgeſchlagene Kuͤhlſchiff, bis auf einen Gang um daffelbe, die 
ganze Breite des Gebäudes einnehmend. Zahlreiche, einander gegenüberlie- 
gende Luken geftatteten ftarfen Ruftzug, und außerdem konnte noch, durch zwei 
eiferne Bentilatoren, welche auf dem Treppenplaße, dor dem Raume, worin dad 
ſtühlſchiff lag, ihren Pla hatten, aus zwei flachen Canälen ein äußerft heftie 
ger Luftftrom über das Kühlſchiff getrieben werden. 

Auf dem Bodenraume des Gebäudes endlih waren ein großes Wafler- 
tefervoit und ein Refervoir für die faure Meifche aufgeftellt, und befanden fih 
die Quetfhwalzen für das grüne Malz, weil diefer Boden zugleich als Aufbe— 
wahrungsort dieſes Malzes diente. Der Malzkeller lag in einem benachbarten 
Gebäude, deffen fhöne Keller die Anlage befonderer Keller unter dem Brenne- 
reigebäude überflüffig erſcheinen ließen. 

Der Deftillirapparat war ein fogenannter Wechſelapparat. Die beiden 
tupfernen, eiförmigen Blafen, mit Mauerwerk fo weit ald thunlih umgeben, 
faßten jede 2650 Quart und waren mit den erforderlichen Röhren für Mas 
ſchinendampf, directen Dampf und die Wechſelverbindung ausgeftattet. 

Zwiſchen den Blafen und neben denfelben fand, in geeigneter Höhe, der 
Piſt orius' ſche Borwärmer mit Rectificator (Qutterbehälter), er faßte 1460 
Quart Meiſche. Ueber dem Vorwärmer befand ſich zunächſt nod ein zweiter, 
bedenförmiger dephlegmirender Rectificator (ein Nectificator, welcher zugleich 
durch Waffer gefühlt wurde, S. 431) und über diefem endlich ftanden drei Pi- 
ſt orius ſche Becken. Das Kühlfaß hatte außerhalb des Gebäudes feinen Platz; 
der Abflug für das Deftillat befand fih natürlih im Apparatenraume Aus 
der audgemefienen Vorlage mit gläfernem Niveauzeiger wurde das Deftillat 
dur) eine Pumpe in das große Reſervoir des Vorrathslocals befördert. 

Die Brennerei konnte täglich 71/5 Wispel Kartoffeln bequem verarbeiten, 
von Morgens 5 Uhr bis Abends 9 Uhr, aud wenn es fein mußte, 10 Wispel, 
mit 6, bis 7 Leuten. Die Meiſche von jeder Füͤllung eines Kaxtoffeldampfr 
faſſes (21/, Wispel) gab eine Bottihfüllung und jeder Bottih zwei ſtarke 
oder drei ſchwache Blafenfüllungen (für zwei Blaſenfüllungen ift indeß der 
Vorwärmer nicht groß genug. D.). 

Bei der Deftillation wurde ftet3 eine Blafe durch die andere abgetrieben. 
Das Deftillat ging mit 909 Tr. an, man deftillirte, bie es auf eirca 750 Tr, 
herabgefommen war, wo dann der durchſchnittliche Gehalt 82 Procent Tr. bes 
trug, auf weldem man es in dem Hauptrefervoir erhielt. Anftatt den Kutter 
aus dem Nutterbehälter (Mectificator des Vorwärmers) vor Wiederbeginn der 
Deftillation in die Blafe zu der Meiſche zu laſſen, deftillirte man denfelben auch 
wohl direct aus dem Rutterbehälter, durch eingeleiteten Wafferdampf ab, wozu 
5 Minuten erforderlich waren. 

Als id) mich einige Zeit in der Brennerei aufhielt, zeigte die Meifche von 
nit eben guten Kartoffeln (es waren Franke darunter) nach dem Anftellen 
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Die Fabrifation der Prefhefe. 


Die Natur der Hefe ift bei dem Bierbrauen, in einem befonderen Kapitel, 
ausführlich beſprochen worden (Seite 33 u. f.). Das Mikroſtop zeigt die Hefe 
ald Rügelchen oder Bläschen; diefe find Zellen, welche unter einer Hülle von 
Zelftoff (Eellulofe), eine eiweißhaltige Flüſſigkeit, als Zelleninhalt enthalten. 
Die Hefe ift alfo eine organifirte Subftanz, eine, aus ifglirten Zellen beſtehende 
Pflanze (a. a. D. Seite 36). 

In jeder gährenden Flüſſigkeit, worin, neben Buder, gelöfte Broteinftoffe 
vorfommen , worin fi alfo die zur Bildung der Hefe nothwendige Nahrung 
findet, entwideln fi neue Generationen von Hefenzellen, pflanzt fi) die Hefe 
fort, entfteßt neue Hefe. Nach Balling ift die Menge der Hefe, welde unter 
diefen Umftänden gebildet wird, abhängig von der Menge des Zuders, melde 
während der Gäbrung Zerfegung erleidet, oder, was daffelbe, von der Menge 
des Alkohols, welche während der Gährung entfteht. Für jedes Pfund Altos 
hol bildet fih, nah Balling, 0,11 Pfund völlig trodene Hefe, das ift 0,55 
bis 0,66 Pfund gewöhnliche nafle Hefe (Seite 43). Bei ausreihender Menge 
von Proteinftoffen muß fi) hiernach die Menge der Hefe durch ftärkere Vergaͤh ⸗ 
tung und durch Vermehrung des Zuders erhöhen laſſen. 

Derjenige Antpeil der Hefe, durch welchen die Gährung eingeleitet wurde, 
Richt während der Gährung größtentheild ab; neben der Bildung von Hefe 
findet alfo gleichzeitig auch Zerfegung, Vernichtung von Hefe ſtatt. Erſt feit- 
dem ‚die Hefe als eine organifirte, eine lebende Subftanz erfannt ift, hat die 
gleichzeitige Zerfegung und Bildung derfelben in einer Flüſſigkeit nichts Auf- 
fallendes mehr (Seite 42). 

Daß bei der Gährung der Bierwürze neue Hefe entitehe, konnte felbft der 
oberflaͤchlichſten Beobachtung nit entgehen, denn man erhält augenſcheinlich 
weit mehr Hefe wieder, ald man zum Anftellen verwandt hat. Die Bildung 
von Hefe bei dem-Brauproceffe iſt deshalb fo lange ald man Bier braut, 
gekannt; die Gährung der Bierwürze wurde ſtets ald die Quelle der Hefe 
betrachtet. 

Ein Theil der bei dem Brauprocefie gewonnenen Hefe fommt bekanntlich 
in den Brauereien ſelbſt wieder zur Verwendung, dient zum Anſtellen neuer 
Duantitäten Bierwürze. Der Ueberſchuß wird da, wo man nicht bittere, ober⸗ 
jährige Biere braut, von den Bädern verbraucht, und aud die Branntwein« 
renner benußen, wie früher ausſchließlich, jept nod Hin und wieder diefe Bier- 
efe zum Anftellen der Meifche. 

Seitdem fich die bitteren, untergährigen, die fogenannten bayerifden 
Biere, auf Koſten der nicht bitteren und obergährigen Biere, immer mehr ver« 
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eben, fo wird die Hefe kräftiger. Vielleicht kann auf diefem Wege die in reich⸗ 
licher Menge abfallende Ragerbierhefe nußbar gemacht werden. 

Es ift lange Zeit außer Acht gelaffen worden, daß bei der Gährung der 
Getreidemeiſche, in den Branntweinbrennereien, eben fo gut Hefe entſtehen 
müffe, wie bei der Gährung der Getreidewürze. Die Meiſche unterfcheidet fih 
ja nur dadurch von der Würze, daß ſich in ihr die Schrothülfen und die ande 
ten unlöslichen Stoffe befinden, von denen die Würze in dem Seihbottiche ab« 
gefeipt wurde; es ift alfo fein Grund vorhanden, weshalb bei der Gährung 
derfelben Leine Hefe gebildet werden follte. Das Vorkommen der ungelöften 
Stoffe in der Meiſche macht aber das Auftreten der Hefe bei der Gährung der 
Meiſche weniger leicht erkennbar als bei der Gährung der flaren Würze, und 
dies ift eben die Urſache, daß die Hefe hier fo lange überfehen wurde. Run- 
mehr, nachdem man die Bildung der Hefe bei der Gährung der Meiſchen er, 
tannt hat *) entgeht fie dem aufmerffamen Beobachter nicht. In einer gewifien 
Beriode der Gährung (Obergährung) zeigen ſich naͤmlich die Schaumblafen der 
gährenden Meiſche nicht mehr Mar, wie vorher, fondern gelblichweiß, trübe, 
und diefe Trübung rührt von den Hefenzellen Her, die von der Kohlenfäure 
nad} oben geführt werden. Schöpft man in diefer Periode der Gährung den 
zaͤhen, trüben Schaum ab und giebt man denfelben auf ein Haarfieb oder in 
einen Beutel aus lofem Gewebe, fo geht das Klüffige mit den Hefenfügelden 
hindurch, während die Schrothülfen zurüchleiben. Aus der durchgegangenen 
trüben Flüffigkeit feßt fih die Hefe ab; fie kann breiig verbraucht oder, wie 
oben angegeben, abgewäflert und gepreßt werden. 

Die, im Wefentlihen auf beſchriebene Weife aus Getreidemeifge erhaltene 
Hefe ift es, welche, als Preßhefe, trodene Hefe, in den Handel gebracht, bei und 
den Bädern die füße Bierhefe erfeßt ‚ da, wo diefe nicht mehr in hinreichender 
Menge und zu jeder Zeit erhalten werden kann. Die Fabrikation diefer Preß⸗ 
hefe wurde früher als ein Geheimniß betradhtet, und daher mag es kommen, 
daß man ſich dieſelbe als eine höchft ſchwierige Operation gedacht hat. Sie ift, 
wie gezeigt, im Allgemeinen fehr einfach, erfordert aber eine, nur durch Praris 
zu erlernende genaue Kenntniß der fpeciellen Umftände, durch welche die Menge 
und Güte des Fabrikats bedingt wird. 

Nicht alle Getreidemeifchen liefern gleihviel und gleihgute, das Heißt 
möglichft weiße, wirffame, leicht preßbare Hefe. Es ift erforderlich, daß fih die 
ausgebildeten Hefenzellen leiht von den vorhandenen ungelöften Subftanzen 
trennen und an die Oberfläche gehoben werden. Eine Meifhe aus Gerften« 
malz und Roggen giebt erfahrungsmäßig viele und gute Hefe; durch Anwen ⸗ 
dung von etwas ungemalzter Gerſte foll, nah Einigen, die Weiße des Pror 
ducts erhöht werden. Weizenmeifche ift zur Hefefabritation nicht, oder doch 
nicht gut geeignet, wahrſcheinlich wegen der zähen Beſchaffenheit des Weizens 
klebers, welche die Trennung und Abſcheidung der Hefenzellen erſchwert. Auch 


*) Die fogenannten Kunſthefen der Brennereien find ebenfalls Meiſchen, in 
denen die Entftehung einer reihlichen Menge von Hefe veranfaßt worden ifl. 
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dinnt hat. Bon der Schlempe kann man den fechöten bis achten Theil des 
Gäprraums nehmen, von der Schwefelfäure 1/, Pfd. bis 1 Pid. auf 100 Pfd. 
Sqcrotgemenge. Je weniger ſich bei der Zuderbildung und dem Abkühlen 
Rilchſaure in der Meiſche bildete, defto mehr Säure darf man anwenden. Gin 
Theil der Schwefelfäure pflegt ſchon beim Vorſtellen der Hefe zugefeßt zu 
werden. 

Das Anfellen der zugekühlten Meifche geſchieht natürlich durch Preßhefe, 
auch wohl unter Zufaß von etwas Bierhefe. Man nimmt auf 100 Pfund 
Schrot 1 Pfund Preßhefe, zerrührt diefe in lauwarmem Waſſer, ſtellt einen klei⸗ 
nen Antheil der noch wärmeren Meiſche in einem Hefengefäße vor, fept hier, 
wie gefagt , auch wohl ſchon etwa die Hälfte der Schwefelfäure Hinzu und läßt 
die Gährung ankommen, ehe man die vorgeftellte Meiſche zu der übrigen Meis 
ſche in den Gäprbottich giebt. Die geftellte Meifhe muß die Temperatur von 
20 bis 230N. Haben, je nad) der Temperatur des Gährlocals. Diefe Hohe 
Iemperatur führt ine fehr kräftige Gährung herbei, welche einen größeren ale 
den gewöhnlichen Steigraum verlangt. Die Bottihe bleiben bis zum gehöris 
gen Gintreten der Gährung, in alter Japreszeit auch wohl während der gan« 
ven Dauer der Gährung, bededt. 

8 bis 12 Stunden, bisweilen noch fpäter, nach dem Anftellen, je nach der 
Anftelungstemperatur, kommt reife Hefe an die Oberfläche der gährenden Meis 
fe, was fidh, wie oben erwähnt, an der mildichten Beſchaffenheit der Schaum- 
blafen des mäßig hohen, zähen, ſich wälzenden Schaums zu erfennen giebt. 
Dan fieht deutlid Gruppen von zufammenhängenden Hefenzellen auf den trüs 
ben Schaumblafen fih Hin und her bewegen. Es kann dann zum Abnehmen, 
Abfhöpfen, der Hefe geſchritten werden. 

Das Abſchöpfen geſchieht mittelft einer flachen, vorn ſcharfen, hölzernen 
Handihaufel mit kurzem Stiele, oder mittelft eines großen, flachen Löffels von 
Kupfer oder verzinntem Eiſenblech. Man nimmt den Hefenfhaum bis auf den 
Spiegel der Slüffigkeit weg und giebt ihn in einen Beutel aus Müllergaze, 
welcher fi) über einem, neben dem Gährbottiche ftehenden Kübel befindet, der 
jur Aufnahme der durchgehenden und durchgedrückten Hefe dient. Der Beutel 
hat oben einen halbkreisförmigen metallenen Bügel, mit deſſen flacher Seite er 
am Rande des Gährbottichs aufgehängt ift, um das Verfhütten des Schaumes 
zu verhüten. Was nach dem Drüden in dem Beutel zurüdbleibt, wird von 
Zeit zu Zeit wieder in den Gährbottich zurückgebracht. Anftatt des Beuteld wen« 
det man wohl auch ein feined Sieb an, in welchem man das Abgeſchöpfte, unter 
Zuſaß von etwas Wafler, mit den Händen oder fonft wie bearbeitet. Das Abs 
fhöpfen wird wiederholt, fo lange fi) eine hinreichende Menge Hefe bildet, was 
mehrere Stunden lang der Fall ift. Den Inhalt des Kübeld giebt man von 
Zeit zu Beit in einen größeren Bottich, wobei man ihn zwedmäßig nochmals 
ein feines Sieb pafiren läßt. Die Menge des Abgeihöpften beträgt, nad) 
Trommer, in der Regel !i, des Inhalts des Gaͤhrbottichs. 

Sobald fih die Hefe in dem Sammelbottiche zu Boden gefenkt hat, zapft 
man, nach und nad, die darüber ftehende Flüſſigkeit ab, durch, in verfciedener 

Otto, landwirtbfäaftl. Gewerbe. 88 
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die Prepbeutel wird dann’ die breilge Hefe tüchtig durchgerührt, um die grö- 
Seren, ſchwereren Staͤrkemehlkügelchen, welche die unterfte Schiht der Hefe 
bilden, mit den Meineren, leichteren Hefenzellen innig zu vermifchen. Nach dem 
Abprefien wird die Hefe auch noch durchgeknetet. 

Anfatt durch Prefen läßt ſich der breiigen Hefe die Aderflüffige Feuchtig ⸗ 
feit aud dadurch entziehen, daß man fie auf eine einfaugende Unterlage, wie 
Ziegelfteine oder Gypöplatten bringt, was umter Umftänden rathfam fein kann. 
Geeignete Gypsplatten fertigt man ſich ſelbſt dazu an. Man legt auf einen 
gelten Bogen Bapier einen zwei Zoll hohen, geölten, hölzernen Rahmen, von 
faſt der Größe des Bogens, gießt in den fo entſtehenden, flachen Kaften, den, 
durch Einrühren des gebrannten, gepulverten Gypſes in Waſſer erhaltenen Gyps⸗ 
brei und fireicht ihn mit einem Lineale eben. - Nach etwa 2/, Stunde ift die 
Gypoplatte fo weit erhärtet, daß der Rahmen abgehoben, entfernt, das Papier 
abgezogen werden Tann. Die feuchte Platte wird dann zum Trodnen an einen 
warmen oder luftigen Ort geftellt; fie ift hinreichend troden, wenn fie leicht und 
völlig weiß erſcheint. Solche Platten faugen das Wafler der Hefe mit der 
größten Begierde ein und find nach dem Trocknen immer wieder zu’ brauden. 

Man rechnet als Ausbeute 8 His 12 Pfund ftärkemehlfreie Preßhefe aus 
100 Pfund Schrot. In der käuflichen Prefhefe fand Trommer ſtets 30 bis 
33 Brocent Stärkemehl; ſolcher Hefe können daher ohngefähr 12 bis 18 Pfd. 
erhalten werden. Der Beuctigkeitögehalt der Hefe war, nah Trommer, 
50 bis 60 Procent, welche Verſchiedenheit feine wahrnehmbare Verſchiedenheit 
der Confiſtenz bedingt. 

Die Preßhefe muß in einem fühlen, nicht feuchten, nicht dumpfigen 
Locale aufbewahrt werden. Sie trocknet etwas ab, in fehr trodenen Localitäten 
recht bedeutend. Ihre größere oder geringere Haltbarkeit ift vorzüglich von der 
Temperatur und Beſchaffenheit des Aufbewahrungsortes, aber auch, wie ſchon 
angedeutet, davon abhängig, ob fie weniger oder mehr abgewäffert worden, mit 
Stärkemehl verſeht ift oder nicht. Cine Art und Weife, fie beliebig lange, une 
verändert wirffam aufzubewahren, ift noch nicht gefannt, fie wird allmählich 
ſauerlich, dann übelriehend, und es findet fih Schimmel ein. Regelmäßiger 
Abſaß an eine fefte Kundſchaft ift deshalb dem Fabrikanten unerläßlich. 

Wenn die von der Hefe abgezapften Flüffigkeiten in gehöriger Weife zur 
Verwendung kommen, fo ift die Berminderung der Ausbeute an Spiritus, in 
Folge der Gewinnung der Hefe nicht bedeutend; Trommer fehlägt fie zu nur 
Yıs an, fo daß anftatt 18000 Quartprocenten nur 17000 gewonnen werden. 
Zu diefem Berlufte kommt aber da, wo die Steuer vom Gährraume erhoben 
wird, noch der Verluſt, welhen man durd die nothwendige, ftärkere Verduͤn⸗ 
nung der Meiſche und den größeren Steigraum erleidet. 


In dem Folgenden will id noch kurz einige ganz fpecielle Vorſchriften 
zur Fabrikation der Preßhefe mitiheilen. 
Auf einen Gäprbottih von 2000 Quart Inhalt werden 600 Pfund 
Schrotgemenge aus 2 Theilen Roggen und 1 Theil Gerftenmalz gemriſcht. 
sg” 
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450 Pfund Roggenſchtot und das Grünmal; aus 150 Pfund Gerfe genoms 
men. Das Berhältniß der trodenen Subfanz zum Wafler foll wie 1 : 5 fein. 
Der Roggen muß möglihft fein geſchroten, dad Grünmalz fehr fein zerquetſcht 
werden. 

Das Roggenfhrot und Grünmalz werden im Vormeiſchbottiche mit Waſſer 
(etwa 300 Quart) von 45 bis 480 R. eingeteigt; der eingeteigten Maffe 
fept man 2 Pfund in Waffer gerrüßrter Preßhefe zu (Seite 332), läßt fie 10 
bis 15 Minuten ruhig fteben und brüht fie- dann durch Wafler von 70 bis 
750 R. langſam gahr. Die Temperatur der Meifche foll dann 50 bis 5208. 
betragen, 

Die Meiſche bleibt, zur Zuderbildung , bedect 8 Stunden ftehen und 
wird während diefer Zeit alle halbe Stunde durchgerühtt. Dann kommt fie 
auf die Kühle, wo man die Abkühlung fo langfam erfolgen läßt, daß die Tem- 
peratur nach 4 Stunden auf 82 bis 350 R. ſinkt. 

Mit diefer Temperatur wird fie durch kaltes Waſſer und klare Schlempe 
zugelüplt und in den Gährbottic, gebracht. Man nimmt etwa 175 Quart 
Schlempe. Die Anftellungstemperatur fol, je nach der Jahreszeit, 20 bis 230R. 
betragen. “ 

Das Anftellen geihieht mit 6 Pfund Preßhefe und außerdem feßt man 
der Meiſche nod 12 Loth Salmiak oder 8 Roth kohlenſaures Ammoniak hinzu ). 

Damit die Hefe ſchneller wirke, wird diefelbe, etwa 1 Stunde vor dem 
Anfellen, mit etwas Meifche von 26 bis 280 R. vorgeftellt. Der Gährbottich 
wird bedeckt. 

8 bis 12 Stunden nah dem Anftellen kann zu dem Abnehmen der Hefe 
geſchritten werden. Es ift gewöhnlich nah 2 Stunden beendet. Das Abs 
fHöpfen geſchieht in bekannter Weiſe. Die flüffige Hefe wird in einen Bottich 
gebracht, mit Waffer vermifht und 12 Stunden lang dem Ablagern überlaflen. 
Dann zapft man die Blüffigteit ab und wäſſert die Hefe ab. Auch das Aus« 
preſſen, eventuell Vermiſchen mit Kartoffelſtärke wird bewerfftelligt, wie oben 
angegeben. 

Ueber die Beſchaffenheit und Behandlung der bei der Hefefabrifation an» 
zuwendenden Schlempe mag ſchließlich nod das Folgende gefagt werden. Die 
Schlempe fol ganz heil fein, eine grünlid -gelbe Farbe befigen, ſchwach 
fauer, etwas bitter, nicht unangenehm ſchmecken, nicht ſchleimig und ſcharf 
fauer fein. Um fie fo zu erhalten, vermifcht man fie, wenn fie aus der Blafe 
kommt, mit etwas kaltem Wafler und bringt fie in ein mehr hohes ald weis 
tes Faß, das man gut bedeckt. Das Haß muß ganz gefüllt fein. Nah 8 bie 
10 Stunden Ruhe zapft man, durch im verſchiedener Höhe des Faſſes ange 


*) Beide Salze follen fi, nah Schubert, gleich bewährt Haben, und doch if 
ihre Hemifge Wirkung außerorbentlid verfchieden. Das fohlenfaure Ammoniaf 
neutralifiet vorhandene Säure, der Galmiat thut dies nit. Prüher wurden ders 
artige oder oft ganz undemifche Sufäpe häufig als Geheimmittel verfauft und 
angewandt. 








Die Liquenrfabrilation. 


Mit dem Namen Liqueure (Piköre) umfaßt man gemeinfhaftli die 
romatiſchen und füßen geiftigen Getränke, welde in den Liqueurfabriten aus 
Spiritus oder Branntwein, aromatifhen Pflanzenfubftanzen und Zuder berei⸗ 
t werden. 

Die Zahl der Liqueure ift unbeſchraͤnkt groß, denn nicht allein jeder aro⸗ 
iatiſche Pflanzenſtoff, oder das Aroma deflelben kann zur Darftellung eines 
iqueurs benußt werden, fondern es läßt ſich auch, durch Verwendung verfchies 
ener aromatifcher Subſtanzen in dem einen oder anderen Berhältniffe, zu einem 
iqueure, die Zahl derfelben beliebig vermehren. 

Die Liqueure, worin nur ein Aroma oder doch vorwaltend, das heißt vor⸗ 
hmedend nur ein Aroma vorfommt, benennt man nach diefem, 5. B. Bomerangen» 
Orangen), Banille-, Pfeffermüng,, Kümmel, Rofen-Liqueur u. ſ. w. Die 
iqueure, welche gemifchte Aromata enthalten, führen empiriſche, oft recht fon» 
erbare Ramen, z. B. Krambambuli, Spanifd Bitterer, Rräutermagen, Parfait 
mour u. |. w. 

Bon jedem Tiqueure kann ed, nach der Menge des Zuders, welde zum 
zerſühen angewandt wird, verſchiedene Arten geben. Die füßeften, zuckerreich- 
en, deshalb didflüffigften werden Crömes genannt; die weniger füßen heißen 
iqueure im Speciellen, die noch weniger fügen doppelte und einfache 
lauavite. Aus fehr feinen und theuren aromatifhen Subftanzen bereitet 
an in der Regel nur Croͤmes und Riqueure; aus minder feinen und billige 
en fiellt man Liqueure und Aquavite oder nur Aquavite dar. Die Namen: 
Zanille » Eräme, Banille » Liqueur, Pomeranzen » Liqueur, Pomeranzen + Aquavit 
nd hiernach verftändlih. Aus Fruchtſäften, durch Vermiſchen mit Spiritus 
nd Buder bereitete Ligueure, nannte man früher und nennt man auch jept wohl 
oh Ratafias, z. B. Erdbeeren, Himbeeren-Ratafia, R 

Die Feinheit der verfpiedenen Arten Liqueure wird durch die Feinheit der 
xomata, die Reinheit des Zuckers und Reinheit des Spiritus bedingt. 
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Der Allobolgehalt, weldden der anzumendende Sprit, Spiritus u. f. w. 
für die Bereitung eines Liqueurs mindeftens haben muß, wird durch die Menge 
des Zuckers bedingt, die zu dem Liqueure kommt. Es leuchtet ein, daß der 
Zuder und das zur Löfung deſſelben erforderliche Wafler verdünnend ‚wirken, 
die alkohotifche Fläffigkeit muß daher um fo flärfer, um fo alkoholreicher fein, 
je mehr Zuder in den Liqueur gebradht werden fol. Ein Er&ne, mit 1 Pfund 
Zuder im Quart, erfordert z. B. 1, Quart Zuderlöfung, fo daß nur 1/4 Quart 
für alkoholhaltige Flüſſigkeit bleibt. In diefer muß nun natürlich fo viel Als 
fobol enthalten fein, daß ?/, Quart derfelben nach dem Bermifchen mit dem 
1/, Quart alkoholleerer Klüfftgkeit (Zucderlöfung) den Croͤme von der gewünſch⸗ 
ten Stärke giebt (fiehe unten). 

In früherer Zeit, wo nur Branntwein von etwa 508 Procent Handeld- 
artitet war, Spiritus und Sprit nicht in den Großhandel famen , waren die 
Liqueurfabriten genöthigt, den erforderlichen hochgrädigen Spiritus felbft dar 
zuſtellen. Jetzt ift Dies bekanntlich anders, nicht Branntwein jondern Spiritus 
von ohngefähr 80 Procent und Sprit find die Hauptartikel des Handels und 
der Sprit wird immer 90 Procent und darüber flark gezogen, weil man weiß, 
daf die Reinheit defielben durch den hohen Alkoholgehalt bedingt ift (5.562). 


Die aromatifhen Bflanzenfubftanzen und ihre Anwendung. 
— Die Zahl der Pflanzenfubflanzen, welche man zum Aromatificen der Li⸗ 
queure anwendet, ift fehr groß. Kräuter, Samen, Wurzeln u. f. w., die fi 
durch angenehmen Geruch und Geſchmack auszeichnen, werden benußt, und fols 
{en die Liqueure bitter fein, fo kommen bittere Pflanzentheile in Anwendung. 
Man bezieht diefe Materialien für die Liqueurfabritation, wenn man fie nicht 
ſelbſt ſammeln kann, von Droguiften oder Kaufleuten, und nimmt ftets die 
bee Waare. Die Aufbewahrung gefchieht in eimem trodenen Locale. Mit 
dem Alter werden fie unträftiger. 

Rad den Beftandiheilen, wegen der die verihiedenen Pflanzenfubftangen 
Anwendung erleiden und nach der Art und Weile, wie fie angewandt wer- 
den, kann man diefelben in drei Claſſen bringen. Die erfte Claſſe umfaßt 
die Pflanzenfubftanzen, welche man nur wegen des Gehalts an ätherifchem 
Del, das ift an flühtigem Aroma benutzt. Cs gehören hierher Kümmel⸗ 
famen, Anidfamen, Selleriefamen, Sorianderfamen, Wadhholder:- 
beeren, Citronenſchale, Pfeffermünzkraut, Orangenblüthen, Ro⸗ 
fen, bittere Mandeln”) und viele andere. 

Werden diefe Pflanzenfubftangen , nachdem fie auf paffende Weiſe zerklei⸗ 
nert, alſo zerſchnitten oder zerſtoßen find, in einem Deſtillirapparate mit Waſſer 
übergofien und deſtillirt man dann, fo geht Waſſer über, welches von dem rie⸗ 


— 


*) Die bitteren Mandeln enthalten zwar fein riehendes Princip, fein Atheris 
fhes Del, denn fie find bekanntlich geruchlos, aber beim Anſtoßen derſelben mit 
Waſſer bildet ſich in denſelben ein ätheriſches Del, das Bittermandeloöl, das den 
Geruch beſitzt, welchen man ben Geruch nach bittern Mandeln nennt. 
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wie er zum Bermifchen mit dem wäflerigen Deftillate erforderlich if, nicht Han⸗ 
deldartifel war, wo die Brennereien nur Branntwein, das ift verdünnten Spi⸗ 
ritus in den Handel ‚brachten. Dan deftillirte mit Branntwein und vermied 
fo die Darftellung von hochgrädigem Spiritus, beabfichtigte auch wohl zugleich 
eine Rectification und Reinigung des Branntweins. Ieht Hat die Deftillation 
mit verdünntem Spiritus feinen Bortheil, ja keinen Sinn, if es im Allgemeinen 
befier, nur mit Wafler zu deftilliven. 

In ‘Gegenden, wo Pflanzen, deren Atherifhes Del Anwendung erleidet, 
häufig wachfen oder angebaut werden, gewinnt man, oft fehr im Großen, durch 
Deſtillation derfelben oder der ölhaltigen Theile derfelben, mit Wafler, das 
ätherifche Del, indem man ed von dem wäflerigen Deftillate trennt und das 
ölhaltige Wafler immer über neue Quantitäten der Pflanzen oder Pflangentheile 
deſtillirt. So bereitet man auf Ceylon das Zimmetöl, im Drient das Roſenöl, 
in Rordamerifa und England das Pfeffermüngöl, im füdlihen Frankreich das 
Lavendelöl und Drangenplüthenöl. In Thüringen, wo man Anis, Kümmel, 
Fenchel, Eoriander in bedeutender Menge baut, gewinnt man aus. der Spreu 
diefer Samen die ätherifchen Dele derfelben. In Italien und im füdlichen 
Frankreich ftellt man durch Zerreißen der Delbehälter der Schale der Citro⸗ 
nen das Gitronöl dar. 

Diefe ätherifhen Dele, alfo die abgeichiedenen Riechſtoffe der Pflanzen, 
find ausgezeichnete Materialien zum, Aromatifiren der Liqueure, weil fie die Be⸗ 
zeitung der Liqueure zu der einfachiten Sache machen. Man hat nur nöthig, 
das betreffende Del, 3. B. Kümmelöl, Pfeffermünzöl, Rofenöl, in ein wenig 
Sprit zu löfen, die Löfung zu Sprit oder Spiritus zu geben, der hinreichend 
mit Waſſer verdünnt ift, dad Gemiſch durch Zuckerlöſung zu verfüßen und der 
Liqueur ift fertig. Durch Anwendung verfihiedener Dele zu einem Kiqueure ent 
Reben die gemifchten Liqueure. Hat man fogenannte Liqueurlörper, das heißt 
nicht aromatifche Liqueure, aus Sprit, Waſſer und Zuder bereitet, vorräthig 
(fiehe fpäter), fo braucht man diefen nur. die Zöfung der betreffenden Dele zuzu- 
geben, um fie in Liqueure zu verwandeln. 

Die einfachften Utenfilien reichen für die Fabrikation der Liqueure nad 
diefem Berfahren aus; man hat namentlich: feinen Deftillirapparat nöthig, 
weshalb man diefe DBereitungsweife der Liqueure, die Darftellung oder Fabri⸗ 
fation auf kaltem Wege nennt. 

Die Mehrzahl der ätherifchen Dele ift blaß⸗gelblich; einige Oele find 
dunkler gelb, andere haben eine beſondere Farbe, fo das Kamillenöl eine blaue, 
das Wermuthöl eine bräaunlich « grüne Farbe. Das Nofenöl ift bei niederer 
Zemperatur ſtarr, kryſtalliniſch, das Anisöl wird ebenfalls in der Kälte ftarr, 
kryflalliniſch. 

Leider kommen die ätheriſchen Dele oft von ſchlechter Beſchaffenheit und 
häufig, namentlich die theuren, verfälfcht vor, da die Berfälfhung diefer einen 
erklecklichen Gewinn abwirft. 

Schlechte Befchaffenheit befommen die Dele durchs Alter, bei Aufbewahs 
rung in nicht ganz gefüllten und nicht dicht verftöpjelten Flaſchen. Sie wers 
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Der Spiritus TöR neben dem Atherifhen Dele auch fogenannte ertzactive, 
harzige, bittere und färbende Stoffe auf; der Auszug, welcher immer mehr 
oder weniger gefärbt ift, heißt eine Tinctur. Die Eoncentration der Tinctur 
hängt von der Menge des Spiritus ab, welche man auf eine gewifle Menge der . 
Subflanzen verwendet. Es ift ganz unnöthig, die, zur Bereitung eines gewife 
fen Quantum Liqueur erforderliche Menge der Subftangen, mit der Geſammt⸗ 
menge der zu einem Liqueure erforderlichen alkoholiſchen Flüffigkeit auszuzier 
ben; man flellt ſich vielmehr eine fehr concentrirte Tinctur dar und giebt diefe 
zu der übrigen alkoholiſchen Blüffigkeit, zu dem Gemifche von Sprit oder Spiri⸗ 
tus und Waſſer. Dann fügt man die nöthige Menge Zuder hinzu. Bon fols 
hen concentrirten Tincturen kann man Borrath halten, fo daß ſich die Liqueure 
ſchnell durch Bermifchen Herftellen laſſen. (Banilletinctur, Zimmettinctur, Pome⸗ 
ranzentinctur u. f. w.) Vorräthige Riqueurförper werden durch Zufaß der bes 
treffenden Zincturen in Riqueure verwandelt. 

Als Regel bei der Anfertigung der Tincturen gilt, den Sprit oder Spiri⸗ 
tus nicht zu hochgradig anzuwenden. Hochgrädiger Spiritus nimmt nämlich aus 
den Pflanzenſubſtanzen Stoffe auf, welche eine ſchwächere alkoholiſche Flüſſig⸗ 
feit, und eine ſolche find die Liqueure, nicht aufgelöft halten kann. Es tritt 
dann bei der Benugung der hochgrädigen Zineturen zur Liqueurfabrifation, Trü⸗ 
bung ein, die Liqueure klaͤren fich erfi bei langem Lagern. Am geratheniten ers 
fheint e8 hiernach, den Spiritus von der Stärke des Liqueurs felbit anzuwen⸗ 
den, alfo von stwa 50 Proc. Tr. Bei den fehr zuderreichen Tiqueuren, für welche 
man eine ftarke altoholifche Flüffigkeit nöthig hat (Seite 601), geht dies aber 
nicht, auch zieht fo ſchwacher Spiritus ſehr viel in Waffer löslihe extractive 
Stoffe aus, was nicht immer gut iſt. Spiritus von 70 Proc. Zr. entipricht 
im Allgemeinen dem Zwede am befien, bisweilen kann man aber flärteren, bis» 
weilen fchwächeren Spirituß anwenden. 

Das Ausziehen der Subftanzen mit Spiritus gejchieht Bei Heinen Men» 
gen in Slasflafhen. Man bringt die paſſend zerfleinerten Subftanzen in 
diefe, gießt die beflimmte, abgemeflene oder abgewogene, Menge des fihwachen, 
verdünnten Sprits oder des verdünnten Spiritus darauf, verkorkt die Flaſchen 
und läßt fie einige Zeit bei gewöhnlicher Temperatur ftehen, indem man dann 
und wann umfchüttell. Die befannten bauchigen Flaſchen find hierzu fehr an« 
wendbar. Größere Mengen der Subftangen werden in der Blafe mit dem Spir 
ritus übergoflen und ausgezogen, wobei man durch ein wenig Feuer etwas 
erwärmen kann, was übrigens immer überflüffte. Nachdem die Tinctur abge 
goffen ift, drüdt man den Rüdftand, bei Heineren Mengen, in einem reinen 
leinenen Zuche (Eolatorium) tüchtig aus; bei größeren Mengen bringt man ihn 
in einen leinenen Beutel (Preßbeutel) und preßt ihn mittelft einer Preffe aus. 
Die fertigen Tincturen klaͤren fi bei längerem Stehen von felbR, können aber 
auch filtrirt werden. 

Anftatt die ganze erforderlihe Menge des Spiritus auf einmal auf die 
Subſtanzen zu geben, kann man auch anfangs nur 2/, davon anwenden. 
Rah dem Abgießen oder Ablafien der fo erhaltenen Tinctur Tommt dann 
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dargeftellt werden. Es find Himbeeren, Kirfhen, Erdbeeren, Apfel« 
finen, Quitten, Ananas u. f. w. Diefe Früchte werden zerflampft oder 
zerquetfcht, der Saft wird ausgepreßt, mit einem Drittheil oder der Hälfte 
Sprit oder Spiritus vermifcht und einige Zeit ftehen gelaffen. Durch den 
Sprit oder Spiritus werden die fehleimigen Theile des Saftes abgefchieden; es 
tefultirt eine klare, alkoholiſche Flüffigkeit, welche fi aufbewahren läßt und zur 
Dereitung der Liqueure ſich trefflich eignet. 


Der Zuder und das Verſüßen der Liqueure. — Zum Berfüßen 
der Liqueure wendet man im Allgemeinen nur feſten Zuder an; für die 
Liqueure, melde ein fehr feines Aroma erhalten, für die Liqueure, welche 
ganz farblos fein follen oder eine ſchwache und empfindliche Farbe erhalten, 
muß feine Raffinade genommen werden. Es wäre eine höchſt übel angebrachte 
Sparfamkeit, dazu minder feinen Zuder zu benutzen, deffen Gefhmad das 
feine Aroma bedeutend verdeden kann. Zu ftärker ſchmeckenden und ftärfer, na» 
mentlih bräunlich - gefärbten LKiqueuren, kann man guten Melid anwenden ; 
Rohzucker nur zu fehr ftark fchmedenden, ſtark gefärbten Aquavits. 

Die Menge des Zuders ift, wie ſchon Seite 599 und 600 angeführt 
wnrde, nach der Art der Liqueure und bei ein und derfelben Art, nah dem 
Geſchmacke des Publicums verſchieden. ‘Die feinften Er&mes erhalten 8/,o 
bis 1 Pfund Zuder für das Quart (1,144 Liter); die Liqueure 4/jo bis ®/, 
Pfund ; Die Aquavite 1/, bi 1/, Pfund; in manchen Gegenden die ordinären 
Aquavite noch unter 1/; Pfund. 

Es if nicht zweckmäßig, den Zuder in die aromatifirte und erforderlich 
verdünnte alfoholifche Blüffigkeit zu werfen und darin unter Umrühren ſich Lö» 
fen zu laflen, auch nicht zweckmäßig, ihn alt, in dem, zur Verdünnung erfor 
derlihen Waffer zu löfen und diefe Köfung der altoholifhen Flüffigkeit zuzu— 
ſetzen. Selbft der reinfte Zucker giebt nämlich, alt gelöft, eine Löſung, in 
welcher trübende Theilhen ſchwimmen, welche fi) nicht leicht ablagern, und 
welche ein Filtriren der Liqueure nöthig machen. Wer indeß auf diefe Weife 
operiren will, der mag aus der folgenden Tabelle das Volumen erfehen, welches 
der Zuder in Löfung einnimmt: 

1 Pfund Zuder (2/, Kilo) erfüllt in Xöfung den Raum von: 

0,313 Liter, 

0,274 Preuß. Quart ”), 

0,335 Braunfhweigifchen und Hannoverfchen Quartieren oder 
Sähfifhen Kannen, 

0,222 Wiener Maaß *”). 

Wozu dieſe Tabelle gebraucht wird, ift Teicht einzufehen. Angenommen, 
es follen 100 Quart eines Liqueurs dargeftellt werden; der Liqueur foll 40 
Proc. Tr. fark fein und im Quart 3/, Pfund Zuder enthalten. 


*) Der Einfachheit wegen fann man 1 Pfund Zuder = Y, Duart nehmen, 
alfo 4 Pfund Zuder = 1 Quart; der Fehler if unerheblich. 
**) 1 Wiener Pfd. (0,56 Kilo) den Raum von 0,248 Wiener Maag, alfo Y, W. M. 
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ſeht dad Gemifch der übrigen Zucerflüffigkeit im Keſſel zu, erhißt allmählig 
zum Sieden und ſchäumt ab. 

Das oben angegebene Berhältnig des Waflers zum Zuder, bei der Berei⸗ 
tung der Zuderlöfung, des Zuckerſyrups: auf 4 Pfund Zuder 1 Quart Wafler, 
ift empfohlen worden, weil fih danach ein einfaches Berhältniß des refultiren» 


den Syrups zum angewandten Zuder und des Zuderd im Syrupe ergiebt. 


Derüdfihtigt man nämlich, daß bei der Bereitung des Zuckerſyrups ſtets etwas 
Wafler durch Berdunftung weggeht, fo liefern, für die Prarid genau genug, die 
4 Pfund Zuder 2 Quart Syrup und fo find in jedem Quarte des Syrups 
2 Pfund Zucker enthalten’). Zeigt der Syrup nach dem Erkalten 66 Procent 
am Saccharometer, fo enthält er genau 2 Pfund Zuder im Quart und es if 
natürlich nicht ſchwierig, ihm genau diefe Saccharometeranzeige zu geben. 

Auch da, wo nicht dad Quart die Maaßeinheit ift, behält man zweckmaͤßig 
dies Berhältnig des Waflerd zum Zucker bei, indem man die Quarte in Die 
andere Maafeinheit verwandelt. 1 Quart ift z. B. 1,144 Liter, 1,22 Braun» 
Ihweig. oder Hannoverfche Quartiere und Sachfifche Kannen 0,81 Wiener Maaße. 

Die folgende Tabelle giebt die Quarte, Kiter u. = w. Zuderfyrup an, 
weldhe, nach dem angegebenen Berhälinifie, aus 1, 2, 8 ... Pfunden Zuder 
refultiren : 





Bunde | — —vLer Zogerſprup 
Zucker Quarte Liter | Duartiere | W. Manfe 





1 0,5 0,57 | 0,61 0,4 
2 1 1,14 1,22 0,8 
3 1,5 1,71 1,83 1,2 
4 2,0 2,28 2,44 1,6 
5 2,5 2,85 8,05 2,0 
6 3,0 3,42 3,66 2,4 
7 3,5 4,00 4,27 2,8 
8 4,0 4,56 4,88 3,2 
9 4,5 3,6 


5,13 | 5,50 


44 Pfund Zuder geben, wie ſchon oben gezeigt, 22 Quart Zuderfyrup, 
fie geben 25 Liter oder 26,8 Quartier Zuderfyrup, nämlich: 
40 Pfund Zuder : 22,8 Liter 24,4 Quartier 
An»: 228 n 2,44 » 


25,08 Liter 126,84 Quartier. 


*) 100 Pfund Zuder und 25 Quart Wafler, das ift 57,17 Pfund Waſſer, ge: 
ben 157,17 Pfund Syrup. Der Procentgehalt des Syrups an Zuder ift alfo 63,6. 

Das fpecififhe Gewicht des Zuderfyrups von 63,6 Proc. Gehalt iR 1,312. 
1 Duart des Syrups wiegt daher 3 Pf. (2,287.1,312); die 157,17 Pb. Syrup 
find alfo 52,4 Duart Syrup. Da die 52,4 Quart Syrup 100 Bund Zuder ent- 
halten, fo enthält 1 Duart 1,908 Pfund Zucker. Wie angegeben fann man, wes 
gen Berbunftung von Wafler, 50 Quart Syrup aus 100 Bd. Zuder und 2 Pb. 
Zuder im Quart Syrup annehmen. 

Dtto, landwirthfdaftl. Gewerbe. 39 
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Sprit von 90 Proc. Tr. bereitet werden follen. Es find dazu, wie angegeben, 
21 Quart Sprit (alkoholhaltige Flüffigfeit)- erforderlih. Man fucht nun in 
der oberften Querfpalte der Tabelle die Zahl 38 (den Alkoholgehalt, welchen 
der Liqueur haben fol), geht von diefer Zahl hinunter, bis zu der Querfpalte, 
welche zu der, in der erften Rängsfpalte ftehenden Zahl 90, dem Alkoholgehalte 
des Sprit, gehört, und findet hier die Zahl 1428. Man erfährt fo, dag 
1000 Quart Sprit von 90 Procent mit 1428 Quart Waffer (oder alkohol. 
leerer Flüſſigkeit, Sucerlöfung) vermifcht werden müflen, um in Spiritus (hier 
Liqueur) von 38 Procent verwandelt zu werden. Dies giebt für 21 Quart 
Sprit 30 Quart Waſſer (1000 : 1428 — 21: 29,98). Die Menge des 
Zuderfyrups beträgt 22 Quart; diefe abgezogen von 30, bleiben 8 als die 
Zahl der Quarte Waſſer, welche neben dem Zuderfyrup genommen werden 
müffen. Durch Vermiſchen von 21 Quart altoholifcher Flüffigkeit von 90 Broc. 
Tr. (atomatifirt), 22 Quart Zuderfyprup und 8 Quart Waffer entftehen alfo 
50 Duart Liqueur von 38 Procent Alkoholgehalt. Die Summe der Zahlen 
it 51, e8 findet eine Berdichtung von 1/so ftatt. 

Wird der Liqueur, anftatt mit Sprit von 90 Procent, mit verdünntem 
Sprit von 70 Procent bereitet, fo hat man davon = — 27 Quart zu 
nehmen. Die Menge der, zur Berdünnnng auf 38 Proc. erforderlichen, alkohol: 
leeren Flüſſigkeit (Zuclerfyrup und Waſſer) beträgt, nad der Tabelle berechnet, 
23,5 Quart (1000 : 869 — 27 : 23,46). Davon kommen auf den Zuders 
ſyrup 22 Quart, bleiben alfo für Waſſer 1,5 Quart. Die Summe der Zahlen: 
27, 22 und 1,5 ift 50,5; die Verdichtung ift geringer, weil die angewandte 
alkoholiſche Flüffigkeit ſchon verbünnter war. 

Noch ein Beifpiel mag angeführt werden. Es follen 100 Quart Aqua- 
vit von 45 Procent Alloholgehalt und 1/, Pfund Zuder im Quarte dargeftellt 
werden. 

Die erforderliche Menge des Zuders beträgt 25 Pfund, weldhe 12,5 
Quart Zuderflüffigkeit geben. 

Die erforderliche Menge der Quartprocente Alkohol ift: 4500. 

Hat die altoholifche Flüffigkeit einen Alloholgehalt von 80 Procent Tr. 
jo find davon — — 56 Quart zu nehmen. 

Aus der Tabelle Seite 580 berechnet fih, daß 56 Quart altoholifcher 
Flüffigkeit von 80 Broc. Tr, um auf 45 Proc. Tr. zu kommen, 45,5 Quart 
alfoholleerer Flüffigkeit bedürfen (1000 : 813 — 56 : 45,5). 

Bon diefen 45,5 Quarten altoholleerer Flüffigkeit find 12,5 Quart Zuders 
ſyrup, bleiben alfo 33 Quart für Waffer. 

56 + 12,5 + 33 Quart find 101,5 Quart; man erhält aber wegen 
der Verdichtung nur 100 Quart Aquavit. 

Es ift immer zweckmäßig, das Verhältniß für 10 oder 100 Quart der 
Tiqueure zu berechnen, weil fih dann leicht das Verhältniß für jede andere 
Menge ergiebt. 








39* 
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vorhanden fein müflen, verfteht fi von felbft. Ein Zufaß einer Fleinen Menge 
Sprit, etwa 1 Procent, ift zu empfehlen, weil derfelbe die Haltbarkeit des Sy: 
rups erhöht. Namentlich in den Syrupen aus weniger reinem Zucker entfteben 
mit der Zeit Eonferven und der kryſtalliſirbare Zucker ändert fih in Frucht⸗ 
zuder um, was übrigens nicht fchadet, vielmehr erwünfcht fein kann, weil da: 
durh der Syrup und die Liqueure eine beliebte Öligere Beſchaffenheit anneh⸗ 
men. Ein Tropfen WBeinfäurelöfung, weldhe man dem Zuckerſyrup, bei der 
Bereitung, zufeßt, bewirkt die Umänderung fehr rafch. 

Selbſtverſtändlich iſt es nicht durchaus nothwendig, den Zuderforup von 
angegebener Eoncentration darzuftellen; nur das oben beiprochene einfache 
Berhältnip der Quarte Syrup zu den Pfunden Zuder macht dies Verhältniß 
empfehlenswerth, wo man nah Quarten rechnet. Concentrirter darf der Syrup 
nicht bereitet werden, weil fonft leicht Zuder austruftallifirt, aber man kann 
ihn verdünnter bereiten, den Zuder auh in einer unbeftimmten Menge 
Waſſer auflöfen und das fpecififche Gewicht des Syrups, nad dem Erkalten, 
mit dem Saccharometer ermitteln, um den Budergehalt zu erfahren. 

Die folgende Tabelle zeigt die fpecifiihen Gewichte der Zuderlöfungen bei 
dem verfchiedenen Zudergehalte für die Temperatur 140 R., und giebt auch den 
Gehalt an Zuder in einem Quarte des Syrups an. 





Procente | Grade nah ! Specififches Zuergehe An 
an Zuder. Baume. | Gewicht. Vfunden. 
70 37,5 1,3509 2,16 
69 37,0 1,3446 2,12 
68 36,5 1,8384 2,08 
67 36,0 1,3322 2,04 
65 35,0 1,2675 1,96 
64 34,5 1,2715 1,92 
63 34 1,3078 1,88 
62 38,4 1,3018 1,84 
61 32,8 1,2958 1,80 
co 92,4 1,2899 1,77 
59 31,8 1,2840 1,73 
58 31,3 1,2782 1,20 
57 30,8 1,2724 1,66 
56 80,3 1,2666 1,62 
55 29,8 1,2609 1,58 
54 29,3 1,2552 1,54 
53 28,7 1,2495 1,51 
59 28,2 1,2439 1,48 
51 27,7 1,2383 1,44 
50 27,2 1,2328 1,40 
48 26,1 1,2218 1,34 
46 25,0 1,2110 1,27 
44 24,0 1,2003 1,20 
42 23,0 1,1898 1,14 
40 22,0 1,1794 1,08 
95 19,2 1,1541 0,92 
30 16,5 1,1297 0,77 
25 18,8 1,1061 0,68 


20 11,0 1,0878 0,49 
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Der Rugen und Gebrauch der Tabelle ergeben fid leicht. Angenommen, 
man habe in dem legten Beifpiele, nämlih 100 Quart Aquavit von 45 Pro 
cent Tr. und 0,25 Pfund Zuder im Quart, die erforderlihen 25 Pfund 
Zuder in Waſſer zu Syrup gelöft und einen Syrup erhalten, welder 58 Pre. 
am Sacharometer zeigt, fo beträgt die Menge des Syrups 14,7 Quart; denn 
1 Quart Syrup von 58 Procent Zudergehalt enthält 1,7 Pfund Zuder, alſo 
geben die 25 Pfund Zuder 14,7 Quart ſolchen Syrups (1,7:1—= 25:14. 
Zieht man 14,7 von 45,5, das ift der erforderlichen Menge der alkohollerren 
Flüſſigkeit ab, fo bleiben für Wafler 30,8 Quart. Man hat alfo die 56 Quart 
alkoholiſcher Blüffigkeit mit dem Syrup (14,7 Quart) und mit 30,8 Quart 
Baffer zu mifhen, um 100 Quart des Aquavits von angegebener Stärke un 
von angegebenem Zudergehalte zu erhalten. 

Der man wollte den Aquavit mit Hülfe eines vorräthigen Zuderfprups 
von 61 Proc. Zuckergehalt, alfo 1,8 Pfund Zuder im Quart, bereiten. Man 
hat davon 14 Quart zu nehmen, denn da 1,8 Pfund Zuder in 1 Quart die⸗ 
ſes Syrups enthalten find, fo find 25 Pfund, die erforderliche enge, in 
14 Quart deffelben enthalten (1,8: 1 — 25 : 14). Die Menge des neben 
dem Syrup zuzufeßenden Waſſers beträgt hier 45,5 — 14 — 31,5 Quart. 

Das Gewicht des Zuders in jeder anderen Maapeinheit des Syrups läi 
fi leiht aus der Tabelle berechnen, und fo die Tabelle aud für andere Maadr 
einpeiten benugen. Zuderfyrup von 65 Proc. Zudergehalt, welcher alfo im 
Quarte 1,96 Pfd. Zuder entpält, enthält im Quartier 1,60 Pfd. Zucker (43) 
1,22 Quartier ift nämli 1 Quart. Um 20,5 Pd. Zuder zu haben (62 
muß man alfo 12,5 Quartier des Syrups nehmen (16: 1 — 20,5 : 12,5). 

1 Mier des Syrupe entpätt 125 — 1,72 Bund Zuder. m % 
Pfund Zuder zu Haben (Seite 612) müffen alfo 12,7 Quart des Syrups ge 
nommen werden; was fo nahe, als es bei Abrundung der Zahlen in dem Bei 
fpiele möglich ift, mit der Seite 612 angeführten Menge (12,5 Quart) über 
einftimmt. 











Bom BWaffer. In Betreff des Waflers, welches in den Liqueurfabrite 
zum Auflöfen des Zuders und zum Verdünnen in Anwendung fommt, mag € 
innert werden, daß daffelbe weiches Waſſer fein muß. Hartes Waſſer ift nic 
brauchbar, weil die alkoholiſche Flüffigkeit aus demfelben Gyps ausſcheidet, di 
mit ein opalifirendes, trübes Gemifch giebt, das ſich fehr langfam Märt. De 
Baffer muß überdieß, wie ſich von felbft verfteht, farblos und geruchlos, übe 
haupt fehr rein fein. Es verlohnt fih, in den Liqueurfabrifen, einen Filtri 
fein für Waſſer aufzuftellen (S. 48), wenn nicht völlig Mares Waſſer zur Haı 
if. Deftillirtes Waffer ift natürlich fehr anwendbar, aber man muß es no 
der Deftillation erft einige Zeit unverfchloffen ftehen laſſen, damit es den fog 
nannten Blafengefhmad verliere, den es unmittelbar nach der Deftillation zei, 
(Siehe über Waffer Seite 44 u. f.) 
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Die Farbefubftanzen und das Karben der Liqueure. — Alle 
durh Defillation oder durch Auflöfen von ätherifhen Delen dargeftellten 
Liqueure find an und für fih farblos. Manche diefer Liqueure verlangt die 
Sitte farblos, andere will fie gefärbt haben, um fie auch dem Auge angeneh- 
mer zu machen. 

Die Farbeſubſtanzen, welche man in den Liqueurfabrifen anwenden will, 
müſſen Tösliche, unfhädliche fein und dürfen dem Liqueure feinen bemerkbaren 
Geruh und Geſchmack ertheilen. Man bereitet fih aus denfelben eine Tinc— 
tur, indem man fie, in einer Flaſche, mit Spiritus von etwa 70 Procent über; 
gießt und damit einige Zeit ftehen läßt. Auf das Berhältnig des Spiritus 
zur Farbeſubſtanz kommt es bier nicht an; da man die Karbetincturen nicht 
nah Maaß oder Gewicht, fondern ſtets bis zur Erzielung der gewünfchten Yär- 
bung zugiebt. Man hält fie vorräthig und bewahrt fie in Glasflafchen gegen 
Licht geſchützt auf. 

Nothe Färbung wird durch eine Tinctur aus Cochenille oder Sans 
delholz ertheilt. Zur Bereitung der Zincturen kann man auf 1 Loth (Uzo 
Pfund) zerftoßene Cochenille 1/, bis 1/, Quart Spiritus, auf 1/; Pfund zer 
fhnittenes oder gepulvertes Sandelholz 1 Quart Spiritus nehmen. Die rothe 
Farbung durch Eochenille ift etwas violett, durch Zufaß von gelber Tinctur 
wird fie ſcharlach. Manchen rothen Kruchtliqueuren ertheilt man dur einen 
Auszug aus getrockneten Heidelbeeren eine intenfivere Farbe. 


Gelbe Färbung bringt man dur die Tincturen aus Ringelblu- 
men (Flores Calendulae), Safflor oder Curcuma hervor. Die Curcuma⸗ 
tinctur färbt ſehr ftark, aber beſitzt einen ziemlich ſtarken Gefchmad, daffelbe 
gilt von der Saffrantinctur, die außerdem theuer if. Bon den Ringelblumen 
werden nur die gelben Randblüthen, Zungenblüthen, genommen; will man fie 
frifeh, ungetrodnet, anwenden, fo muß der Spiritus zur Bereitung der Zinchur 
80 bis 90 Procent ſtark fein. 


Blaue Färbung wird dur Indigo ertheilt. Aus diefer Farbefubftanz, 
welche fowohl in Wafler ald Spiritus unloslich ift, bereitet man ſich eine Tinc⸗ 
tur auf folgende Weife. Man übergießt 1 Loth des beften, fehr fein gepulvers 
ten Indigos in einer Porzellan⸗Reibſchale mit 4 bis 6 Loth rauchender Schwe⸗ 
felfäure (Rordhäuſer PVitriolöl) , unter fortwährendem Umrühren mit dem Pis 
fill, TAßt die Mafle 12 bis 24 Stunden, am beften an einer warmen Stelle 
Reben, indem man von Zeit zu Zeit umrührt, verdünnt fie dann, dur Eingies 
Ben in etwa 1/, Quart Waffer, das ſich in einem geräumigen Topfe oder Glafe 
befindet, fpühlt die Reibfchale mit etwas Wafler nach und fehüttet nun in die 
entftandene tiefblaue Loſung fo lange zerriebene gefchlämmte Kreide in kleinen 
- Bortionen, unter Umrühren, bis beim Einfchütten einer neuen Portion nicht 
mehr Aufbraufen ftattfindet. Man giebt nun zu der, durch Bildung von Gyps 
did gewordenen Flüffigkeit ohngefähr 2/, bis 1 Quart Spiritus von 80 bis 
90 Procent hinzu und laßt einige Zeit ftehen, unter bisweiligem Umrühren. 
Dann wird die blaue Tinctur abfiltrirt und als Indigotinctur aufbewahrt; fie 
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Aus dem, was im Vorbhergehenden über die Art und Weiſe der Verwen⸗ 
dung der Materialien zur Liqueurfabrilation und über die Darftellung der Li⸗ 
queure im Allgemeinen gefagt worden ift, ergiebt fih, mit welden Apparaten 
und Utenfilien eine Liqueurfabrit ausgeftattet fein muß und man erfennt dar⸗ 
aus, daß das Berfahren der Darftelung, fo wie der Umftand in Betracht kommt, 
ob die Reinigung des Spiritus in der Fabrik ausgeführt werden fol oder nicht. 

Nur wenige UÜtenfilien find erforderlid,, wenn man die Liqueure aus käuf⸗ 
lichem Sprit, mit Hülfe von käuflichen ätherifhen Delen oder Eſſenzen und 
mittelft Xincturen bereitet, und wenn man auch die aromatifchen Waſſer, welche 
zu einigen 2iqueuren kommen, von Droguiften oder Apothefern bezieht. Man 
bedarf verfchiedener Klafchen zum Auflöfen der Dele und Efienzen in Sprit und 
zur Bereitung der Zincturen (Seite 605); — einer Prefle, am beften mit zin- 
nernem Einfaß, Preßtücher oder Preßbeutel, zum Abprefien der Tincturen; — 
eines Tleineren und größeren Kefield zum Auflöfen des Zuckers (Seite 608); — 
einiger großen Steintöpfe und einiger Bottihe zum Mifchen der Liqueure, das 
heißt zum DVermifchen der aromatifchen Flüſſigkeiten (Zöfung der ätherifchen 
Dele, Zincturen u. f. w.) mit Sprit, Waſſer, Zuderlöfung und eventuell der 
Barbetinctur. 

Ein kleiner Deftillirapparat, zum Abdeftilliren des Alkohols von den 
Preßrückſtänden, der dann auch zur Deftillation von aromatifhen Wäſſern 
dient und in defien Blaſe man Tincturen bereitet, ift fehr nützlich. 

Scheut man nicht die Ausgabe für mehrere Blafen, einer fehr Lleinen, 
von nur etwa 10 bis 12 Quart, einer größeren von 20 bis 50 Quart Capa⸗ 
eitat und einer noch größeren, deren Gapacität von der Größe des Betriebes 
abhangig ift, fo kann ſich der Fabrikant viel freier bewegen, fo wird ihm die 
Darftellung von Liqueuren aus aromatifchen Subflanzen möglich, welche kein 
atherifches Del in den Handel liefern, die alfo deftillirt werden müſſen. Auch 
find manche Liqueure aus Delen nie fo fein, als aus Deftillaten, 3. B. die 
Pommeranzenliqueure (Orangenliqueure). 

Die Deflillirapparate der Liqueurfabriten müflen die einfachften fein; fie 
dürfen nur aus Blafe, Helm und Kühlvorrichtung beftehen (Seite 386). Bei 
der Wahl der Form der Blafe und bei der Anlage der Feuerung ift gute Be- 
Ichaffenheit des Deftillats mehr ald Erfparniß an Brennmaterial ind Auge zu 
faflen; man nimmt die Blafen mehr tief ald weit, und mauert fie meiftens 
fo ein, daß nur der Boden derfelben von der Feuerluft getroffen wird. Durch⸗ 
aus nothwendig if dies, wenn eine größere Blafe auch zu Deftillationen Tlei- 
nerer Mengen von Klüffigkeit benußt werden foll, weil dann ein um die Blaſe 
gehender Zug nicht unter dem Spiegel der Flüffigkeit bleiben würde, was Ber» 
anlaffung gäbe zum Anbrennen des Inhalts. 

Die Definung der Blafe für den Helm läßt man zweckmäßig fo groß fein 
— der Helm felbft kann demohngeachtet eine geringe Größe haben — daß ein 
hohler Cylinder aus dünnem Kupferblech, defien Boden und Wände von nicht 
zu kleinen Definungen fiebartig durchlöchert find, in die Blafe eingehängt, oder, 
wenn der Eylinder mit einem entfprechend hoben Fuß verfehen ift, in die Blaſe 
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hüten, bedeckt man den Trichter oder Beutel mit einer dünnen Glasplatte, 
fließt audy wohl die ganze Vorrichtung in einen Kaften oder Schranf ein. 

Im Allgemeinen werden die Liqueure durch Lagern, durchs Alter, befier. 
Friſch gemifchte Liqueure zeigen ſtarken Spritgefhmad, der fih erft mit der 
Zeit, in Folge inniger Vermiſchung des Aromas mit dem Alkohol, verliert. Bes 
fonders gilt dies für die mittelft atherifcher Dele bereiteten Liqueure. Deshalb 
behalten einige Liqueurfabriken noch jetzt das ältere, umftändlichere Verfahren 
des Aromatifirend bei; fie deftilliren die aromatifchen Ingredienzien mit verdünn⸗ 
tem Sprit oder Spiritus, und erzielen fo ein aromatifches alkoholiſches Des 
ftillat, das den Spritgeſchmack nicht zeigt. 

Wie dur Lagern in längerer Zeit, erhöht fih die Feinheit der Riqueure 
und verliert fich der Spritgefchmad der Liqueure in kürzerer Zeit, wenn man 
fie einer erhöhten Zemperatur ausfegt. In Frankreich ift es deshalb in einis 
gen Fabriken üblich, die auf Flaſchen gefüllten feinen Liqueure, etwa 24 Stun 
den lang, in einem Locale lagern zu laffen, das auf 30 bis 320 R. geheizt ift, 
oder die Flaſchen dieſe Zeit hindurh in Wafler von etwa 820 R. ftehen zu 
lafien. Das Waſſerbad wird durch Eireulation von erwärmtem Waſſer auf die 
fer Temperatur erhalten. Man vergefle nicht, daß die Wärme das Bolumen 
der Liqueure vergrößert, daß man alfo die Klafchen nicht zu voll füllen darf, 
fie Springen fonft unfehlbar. Durch dies Verfahren der Zeitigung follen die 
Liqueure auch die dlige Befchaffenheit befommen, welche man an denfelben ſehr 
ſchätzt. Möglich, daß fie die Folge der Berwandlung des Pryftallifirbaren Zus 
ders in Pruchtzuder ift; die Liqueure zeigen fait immer eine ſchwach faure 
Reaction. , 


Bon der Darftellung der Liqueure im Speciellen. 


Es ift oben, Seite 599, gefaat worden, daß man die Fabrikate der Lis 
queurfabriten in Cremes, Liqueure und Aquavite einzutheilen pflege. Die 
Cremes — zum Theil auch Huiled genannt, wegen der didflüffigen, öligen 
Beichaffenheit — und die Liqueure, unterfcheiden fih durch Feinheit des Aro⸗ 
mas und größere Süßigkeit von den Aquaviten. Dan fuche nit zuviel in 
diefer Eintheilung ; fie ift eine ziemlich willfürliche, nicht an firenge Grenzen 
gebundene. Es hängt von der Laune des Fabrikanten ab, ob er feinem Fa⸗ 
brifate den Titel Er&me, Huile oder Liqueur giebt, wenn nicht eingebürgerte 
Sitte mitſpricht. Die Titel der Liqueure haben auch nur Werth für den Der: 
kauf in Flaſchen mit glänzenden Etiquetten, weiter berücfihtigt fie das Pu- 
blitum nit. Dem feinften Kümmelliqueur wird in der Conditorei eben fo 
wenig fein Titel gegeben, wie dem ordinärften Kümmelaquakit in dem Schnaps» 
laden; man fordert in jener wie in diefem ein Glas Kümmel? Woher kommt 
das? weil die verfhhiedenen Gattungen ein und deflelben Kiqueurs eigentlich 
nur für die verfchiedenen Schichten des Publikums fabricirt werden, die feineren 
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Eintheilung gemacht werden ; es werden Borfchriften gegeben zur Bereitung der 
Liqueure: 

1. aus ätherifhen Oelen; 

2. aus Tincturen; 

3. aus Deftillaten (durch Deftillation) ; 

4. aus Fruchtfäften. 


Liqueure aus ätherifchen Delen. 


Die DBereitung der Liqueure mit Hülfe von ätherifchen Delen ift eine 
höhft einfache Sache. Ganz fpecielle Borfchriften zur Bereitung folder Ziqueure 
bedürfen faum einer Erläuterung. 

Die Vorſchrift: 1/, Loth Pfeffermünzöl, aufgelöft in 4,25 Quart Sprit 
von 90 Procent Tr., die Löfung verfüßt durch 8 Pfund Zuder, aufgelöft in 
3,75 Quart Waſſer, ift Jedem verſtaͤndlich. Da 8 Pfund Zuder den Raum 
von 2 Quart erfüllen (Seite 607), fo refultiren 10 Quart Pfeffermünzliqueur. 


Der Altoholgehalt ift m — 38 Proc. Tr. 


Hat der Liqueurfabrikant einen Zuderforup von 66 Procent Zudergehalt 
vorräthig, welcher im Quart genau 2 Pfund Zucker enthält und wie er nahezu 
entftebt, wenn man auf 4 Pfund Zuder 1 Quart Waſſer zum Auflöfen an 
wendet (Seite 609), fo wird er natürlich, anftatt der 8 Pfund Zuder, 4 Quart 
ded Zuderfyrups nehmen und die 2 Quart Wafler, welche in diefem Syrup 
enthalten find, von den vorgefchriebenen 3,75 Quart abziehen. Er wird alfo 
1/, Loth Pfeffermüungöl in 4,25 Quart Sprit von 90 Procent Tr. Löfen, die 
Lofung mit 4 Quart Zuderfyrup und 1,75 Quart Waſſer vermifchen. 

IR es dem Fabrikanten bequemer, anfatt des Sprit von 90 Proc. Tr. 
un ẽ so — 4,75 Quart 
zu nehmen, alfo 0,5 Quart mehr, als von dem IOprocentigen Sprit. Dafür 
muß er nun natürli von dem Wafler 0,5 Quart abbrechen. 

Wie oben gefagt (Seite 620), umfaßt die Vorſchrift: Aus 1/, Loth Pfef- 
fermüungöl 10 Quart Liqueur von 38 Procent Tr. und 0,8 Pfund Zuder im 
Quart, Alles, was zur Bereitung des Liqueurs zu wiffen nöthig. Man bedarf: 
10 .0,8 = 8 Pfund Zuder; man bedarf ferner: 10.38 — 380 QUuart- 
procente Alkohol. Hat man Sprit von 90 Proc. Tr., fo find davon 
— 4,25 Quart erforderlich ; bleiben alfo für alkoholleere Flüſſigkeit (Zuckerlö⸗ 
jung) 5,75 Quart. Da die 8 Pfund Zuder den Raum von 2 Quart erfüls 
len, fo find neben dem Zuder 3,75 Quart Waffer zu nehmen. 

MWeil für jede der verfchiedenen Claſſen der Tiqueure das Derhältnig des 
Alkohole, Zuders und Waflers fehr gewöhnlich daflelbe bleibt, die Verſchieden⸗ 
beit der einzelnen Liqueure jeder Claſſe alfo nur dur die Art und Menge der 


Sprit von 80 Procent anzuwenden, fo hat er davon 
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Tr. 
» r 
Fe vr guter ale 
1, in die 
12) 0,125 Pfd. Zud. im Drt.;48Be.Tr. 15) 0,1 Pfd. Zuderim x. 
5,3 Quart Sprit 5,4 Quart Sprit u 
065 » Zuckerſyrup 05 » Zuckerſyrup 
43 » Waſſer 43 » Waſſer. 


Ich Habe die Bruchtheile der Quarte nicht zu Achteln, Vierteln abgeran, 
det, es ſteht dies Jedem frei, der fih an Die Zehntel ſtößt. Die Zufammen. 
fegung der Körper wird nicht im Mindeſten beachtenswerth geändert, wenn 
man anftatt 4,3 Waſſer 4,25 Wafler, oder anftatt 4,7 Sprit 4,75 Sprit 
nimmt. Gin Maaß von Yıo Quart ift übrigens auch für andere Zwecke bes 
quem, ja fait nothwendig. Beiläufig bemerkt, find 114 Cubikcentimeter 
(114 6.6.) Yıo Quart). | | 

Addirt man die Quarte der Beftandtheile der Liqueurkörper, fo zeigt fich 
Die Summe ftetd größer ald 10 Quart, und zwar meift um 0,2 Quart. Die 
Zahlen find nämlih unter Berüdfihtigung der Berdihtung berechnet, 
welche beim Bermifhen von Sprit mit Wafler und Zuderlöfung ftattfindet 
(Seite 611). 

Die Vorſchriften laſſen fih leicht für einen anderen Alfoholgehalt der 
Körper abändern. Für je 0,1 Quart Sprit von I0O Procent Tr., das 





*) Bei Berfuhen zu Mifhungen von Kiqueuren benuße ih einen graduirten, 
etwa 300 C. C. faflenden Glascylinder. Ich fege in ber Negel jedes Duart 
— 20 &.€.; nehme alfo, wenn 5 Quart Sprit vorgefchrieben find, 100 C. C., 
wenn 1,5 Quart Waſſer verlangt werben, 30 &.€&. u. f. w. 
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vorhanden fein müflen, verfieht fi von ſelbſt. Ein Zufaß einer Fleinen Menge 
Sprit, etwa 1 Brocent, ift zu empfehlen, weil derfelbe die Haltbarkeit des Sy» 
rups erhöht. Namentlich in den Syrupen aus weniger reinem Zuder entftehen 
mit der Zeit Conferven und der kryſtalliſirbare Zucker ändert fi in Frucht: 
zuder um, was übrigens nicht ſchadet, vielmehr erwünſcht fein kann, weil das 
durch der Syrup und die Liqueure eine beliebte öligere Befchaffenheit anneh⸗ 
men. Ein Tropfen Weinfäurelöfung, welche man dem Zuckerſyrup, bei der 
Bereitung, zufeßt, bewirkt die Umänderung fehr rafch. 

Selbſtverſtändlich ift es nicht durchaus nothwendig, den Zuderfyrup von 
angegebener Concentration darzuftellen; nur das oben befprochene einfache 
Berhältnig der Quarte Syrup zu den Pfunden Zuder macht died Verhältnig 
empfehlenawerth, wo man nach Quarten rechnet. Concentrirter darf der Syrup 
nicht bereitet werden, weil fonft leicht Zucker ausfryftallifirt, aber man kann 
ihn verdünnter bereiten, den Zuder auch in einer unbeitimmten Menge 
Waſſer auflöfen und das fpecififche Gewicht des Syrups, nad dem Erkalten, 
mit dem Sackharometer ermitteln, um den Zudergehalt zu erfahren. 

Die folgende Tabelle zeigt die fpecifiichen Gewichte der Zuderlöfungen bei 
dem verfchiedenen Zucergehalte für die Temperatur 140 R. und giebt auch den 
Gehalt an Zuder in einem Quarte ded Syrups an. 





Procente | Grade nad | Specififches Fe 
an Zuder. | Baume. | Gewicht. Bfunden. 
70 87,5 1,8509 2,16 
69 37,0 1,3446 2,12 
68 36,5 1,8384 2,08 
67 86,0 1,3322 2,04 
66 35,5 1,2629 2,00 
65 35,0 1,2675 1,96 
64 34,5 1,2715 1,92 
63 34 1,3078 1,88 
62 33,4 1,3018 1,84 
61 32,8 1,2958 1,80 
60 92,4 1,2899 1,77 
58 31,3 1,2782 1,70 
57 30,8 1,2724 1,66 
56 30,3 1,2666 1,62 
55 29,8 1,2609 1,58 
54 29,8 1,2552 1,54 
58 28,7 1,2495 1,51 
59 28,2 1,2439 1,48 
5] 27,7 1,2383 1,44 
50 27,2 1,2328 1,40 
48 26,1 1,2218 1,34 
46 25,0 1,2110 1,27 
44 24,0 1,2003 1,20 
42 23,0 1,1898 1,14 
40 22,0 1,1794 1,08 
35 19,2 1,1541 0,92 
30 16,5 1,1297 0,77 
25 18,8 1,1061 0,63 


20 11,0 1,0878 0,49 
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Die Farbefubflanzen und das Färben der Liqueure. — Alle 
dur Deftillation oder durch Auflöfen von ätherifchen Delen dargeftellten 
Liqueure find an und für fi farblos. Manche diefer Liqueure verlangt die 
Sitte farblos, andere will fie gefärbt haben, um fie auch dem Auge angeneh⸗ 
mer zu machen. 

Die Farbeſubſtanzen, welche man in den Tiqueurfabrifen anwenden will, 
müffen Lösliche, unfchädliche fein und dürfen dem Liqueure feinen bemerkbaren 
Geruh und Gefhmad ertheilen. Man bereitet ſich aus denfelben eine Zinc- 
tur, indem man fie, in einer Flaſche, mit Spiritus von etwa 70 Brocent übers 
gießt und damit einige Zeit flehen läßt. Auf das Verhältniß des Spiritus 
zur Farbeſubſtanz kommt ed bier nicht an; da man die Farbetincturen nicht 
nah Maaß oder Gewicht, fondern ftets bis zur Erzielung der gewünſchten Fär⸗ 
bung zugiebt. Man halt fie vorräthig und bewahrt fie in Blasflafchen gegen 
Licht geſchützt auf. 

Rothe Färbung wird durch eine Tinctur aus Cochenille oder Sans 
delholz ertheilt. Zur Bereitung der Zincturen kann man auf 1 Loth (1/50 
Pfund) zerftoßene Cochenille 1/, bis 1/, Quart Spiritus, auf 1/, Pfund zer 
ſchnittenes oder gepulvertes Sandelholz 1 Quart Spiritus nehmen. Die rothe 
Färbung durch Cochenille ift etwas violett, durch Zuſatz von gelber Tinctur 
wird fie ſcharlach. Manchen rothen Sruchtliqueuren ertheilt man durch einen 
Auszug aus getrodnieten Heidelbeeren eine intenfivere Farbe. 


Gelbe Färbung bringt man dur die Tincturen aus Ringelblu: 
men (Flores Calendulae), Safflor oder Eurcuma hervor. Die Curcumas 
tinctur färbt ſehr ſtark, aber befibt einen ziemlich ſtarken Gefchmad, daffelbe 
gilt von der Saffrantinctur, die außerdem theuer if. Don den Ningelblumen 
werden nur die gelben Randhlüthen, Zungenblüthen, genommen; will man fie 
frifh, ungetrocinet, anwenden, fo muß der Spiritus zur Bereitung der Tinctur 
80 bis 90 Procent ftark fein. 


Blaue Färbung wird dur Indigo erteilt. Aus diefer Barbefubftanz, 
welche fowohl in Waſſer ald Spiritus unloslich ift, bereitet man fi eine Tinc⸗ 
tur auf folgende Weife. Man übergießt 1 Loth des beiten, fehr fein gepulvers 
ten Indigos in einer Borzellan.Reibfchale mit 4 bis 6 Loth rauchender Schwe: 
felfäure (Nordhäufer Vitriolöl), unter fortwährendem Umrühren mit dem Pi- 
ftill, Taßt die Mafle 12 His 24 Stunden, am beiten an einer warmen Stelle 
ftehen, indem man von Zeit zu Zeit umrührt, verdünnt fie dann, durch Eingie- 
Ben in etwa 1/, Quart Wafler, das fih in einem geräumigen Topfe oder Glaſe 
befindet, fpühlt die Neibfchale mit etwas Waſſer nach und fhuttet nun in die 
entflandene tiefblaue Löfung fo lange zerriebene gefchlämmte Kreide in Fleinen 
- Portionen, unter Umrühren, bis beim Einfhütten einer neuen Portion nit 
mehr Aufbraufen ftattfindet. Man giebt nun zu der, durch Bildung von Gyps 
did gewordenen Flüſſigkeit ohngefähr 2/, bis 1 Quart Spiritus von 80 bis 
90 Procent Hinzu und läßt einige Zeit flehen, unter biöweiligem Umrühren. 
Dann wird die blaue Tinctur abfiltriet und als Indigotinctur aufbewahrt; fie 
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befißt ein fehr intenfives Färbungsvermögen. Das lösliche fäuflihe Präparat 
aus Indigo, der blaue Garmin, giebt, in ſchwachem Spiritus gelöft, eben- 
falls eine ſchön blaue Tinctur, die ſchnell bereitet werden Tann, aber theurer if- 


Grüne Färbung erhält man durch blaue und gelbe Tinctur. Dan 
muß dabei den Liqueur erft gelb färben und dann vorfihtig von der blauen 
Tinctur foviel zugeben, bis die gewünſchte Nüance entitanden if, Berfährt 
man umgefehrt, fo wird in der Regel das Grün zu blaugrün oder zu dunkel. 


Biolette Färbung wird durch rothe Tinctur und eine fehr geringe 
Menge blauer Tinctur erhalten. 


Die mittelft der aromatifhen Tincturen bereiteten Liqueure haben in der 
Regel fon an und für fi, durch die Tinctur, eine bräunliche Färbung. Um 
diefe Färbung reiner, beftimmter und dunkler zu machen, feßt man den Liqueuren 
nod eine braune Farbetinctur, nämli die fogenannte Zudertinctur, 
aus gebranntem Zucker (Caramel) in erforderliher Menge hinzu. Zur Bereis 
tung diefer Tinctur giebt man Rohzuder oder Farinzucker in einen Keſſel von 
Kupfer oder Meffing, befprengt ihn mit fehr wenig Wafler und ftellt den Keſſel 
über gelindeö Weuer. Der Zuder fängt bald an zu ſchmelzen, bläht fih auf, 
wird immer dunkler und ſtößt dichte weiße, ſtark aromatiſch brenzlich riechende 
Dämpfe aus. Man läßt ihn über dem Feuer, bis er, an einer mit dem Rüb« 
ver herausgenommenen Probe, tief dunkelbraun erſcheint. Nachdem er vom Feuer 
entfernt worden und etwas erfaltet ift, gießt man nad und nad Waffer hinzu, 
worin er fi zu einer tief braunen Flüſſigkeit löſt, welde, mit etwas ftarfem 
Spiritus vermifht, ald Zudertinctur aufbewahrt wird. 

Die folgenden Vorſichtsmaaßregeln beachte man. Man hüte fih, daß man 
von der leicht umherfprigenden, ſchmelzenden Maffe getroffen werde; man treibe 
das Erhitzen nicht zu weit, weil fonft Entzündung der entweichenden Dämpfe 
und Verkohlung der Maffe eintreten ann, und man laſſe die Maſſe beträchtlich 
abkühlen, che man das Waſſer zufegt. 

In den Stärkezuderfabrifen wird jeßt eine concentrirte Zudertinctur aus 
Stärkezuder oft in großartigem Maßftabe bereitet und ald Couleur in den 
Handel gebracht. 


In früherer Zeit mehr als jept brachte man in einige Liqueure zertheiltes 
Blattgold oder Blattfilber; daher die Namen Goldwafler und Silber- 
waffer. Da fih das Gold und Silber in der Ruhe zu Boden fenten, die Li» 
queure deshalb vor dem Einſchenken ſtets gefcüttelt werden müffen , fo dürfen 
die Metallblättchen in die Liqueure erſt dann gebracht werden, nachdem diefe Durch 
Kagern oder Filteiren ganz abgeflärt find. Man giebt das ächte Blattgold 
oder Blattfilber in eine fehr reine Porzellan » Reibfchale mit Ausguß, befeuchtet 
es mit einigen Tropfen des Liqueurs, verreibt es damit.und fpühlt es mit 
dem Liqueure in die Flaſchen. Unächtes Blattgold, das aus rothem oder gelben 
Meffing, und unächtes Blattfilber, das aus Zinn befteht, dürfen durhaus nicht 
genommen werben. " 
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Aus dem, was im Vorhergehenden über die Art und Weiſe der Verwen⸗ 
dung der Materialien zur Liqueurfabrifation und über die Darftellung der Li⸗ 
queure im Allgemeinen gejagt worden ift, ergiebt fih, mit welden Apparaten 
und Utenfilien eine Liqueurfabrik ausgeftattet fein muß und man erkennt dar- 
aus, daß das Verfahren der Darftellung, fo wie der Umftand in Betracht kommt, 
ob die Reinigung des Spiritus in der Fabrik ausgeführt werden foll oder nicht. 

Nur wenige Utenfilien find erforderlich, wenn man die Liqueure aus fäuf- 
fihem Sprit, mit Hülfe von käuflichen ätheriſchen Delen oder Eflenzen und 
mittelft Tincturen bereitet, und wenn man auch die aromatischen Waſſer, welche 
zu einigen Liqueuren kommen, von Droguiften oder Apothelern bezieht. Man 
bedarf verfchiedener Flaſchen zum Auflöfen der Dele und Efienzen in Sprit und 
jur Bereitung der Tincturen (Seite 605); — einer Prefie, am beften mit zins 
nernem Einfaß, Preßtücher oder Preßbeutel, zum Abpreflen der Tincturen; — 
eines Pleineren und größeren Kefjeld zum Auflöfen des Zuderd (Seite 608); — 
einiger großen Steintöpfe und einiger Bottiche zum Mifchen der Liqueure, das 
heißt zum Vermiſchen der aromatifchen Flüffigkeiten (Löfung der ätherifchen 
Dele, Tincturen u. f. w.) mit Sprit, Waffer, Zuderlöfung und eventuell der 
Barbetinctur. 

Ein Kleiner Deftillirapparat, zum Abdeſtilliren des Alkohols von den 
Preßrückſtänden, der dann aud zur Deftillation von aromatifchen Wäſſern 
dient und in deſſen Blafe man Tincturen bereitet, ift ſehr nützlich. 

Scheut man nit die Ausgabe für mehrere Blafen, einer fehr kleinen, 
von nur etwa 10 bis 12 Quart, einer größeren von 20 bis 50 Quart Capa⸗ 
eität und einer noch größeren, deren Capacität von der Größe des Betriebes 
abhängig if, fo kann fih der Fabrikant viel freier bewegen, fo wird ihm Die 
Darftellung von Liqueuren aus aromatifchen Subflanzen möglich, welche kein 
ätherifches Del in den Handel liefern, die alſo deftillirt werden müſſen. Auch 
find manche Liqueure aus Delen nie fo fein, als aus Deftillaten, z. B. die 
Bommeranzenliqueure (Orangenliqueure). 

Die Deftillirapparate der Liqueurfabriken müſſen die einfachiten fein; fie 
dürfen nur aus Blafe, Helm und Kühlvorrichtung beftehen (Seite 386). Bei 
der Wahl der Form der Blafe und bei der Anlage der Feuerung ift gute Bes 
ſchaffenheit des Deftillats mehr als Erfparnig an Brennmaterial ind Auge zu 
faffen; man nimmt die Dlafen mehr tief als weit, und mauert fie meiftens 
jo ein, daB nur der Boden derfelben von der Feuerluft getroffen wird. Durch⸗ 
aus nothwendig ift Died, wenn eine arößere Blafe auch zu Deſtillationen klei⸗ 
nerer Mengen von Flüffigkeit benußt werden foll, weil dann ein um die Dlafe 
gebender Zug nicht unter dem Spiegel der Flüffigkeit bleiben würde, was Ver⸗ 
anlaffung gäbe zum Anbrennen des Inhalte. 

Die Deffnung der Blafe für den Helm läßt man zwedmäßig fo groß fein 
— der Helm felbft kann demohngeachtet eine geringe Größe haben — daß ein 
hohler Eylinder aus dünnem Kupferblech, deffen Boden und Wände von nicht 
zu Beinen Deffnungen fiebartig durchlöchert find, in die Blafe eingehängt, oder, 
wenn der Eylinder mit einem entjprechend hohen Fuß verfehen ift, in die Blaſe 
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geftellt werden kann. Es ift dann möglich, die Blafe zur Dampfveftillation zu 
benugen. Man giebt foviel Waſſer in die Blafe, daB es nit an den Cylin 
der reicht, hängt oder ftellt den Cylinder cin, fehüttet die mäßig oder nicht zer- 
Mleinerten aromatifhen Subftanzen in denfelben, feßt den Helm auf und defil- 
lirt. Der Waſſerdampf durhdringt fo die Subftangen und entführt daraus das 
aͤtheriſche Del. 

In größeren Etabliffements kann felbftverftändlich die Dampfdeftillation 
mit Hülfe eines Meinen Dampftefeld bewerkftelligt werden. Die Blafen find 
dann viel dünner im Kupfer, man kann fie felbft von Holz, in der Form von 
aufrechtſtehenden Fäflern anfertigen laſſen und fie werden mit ſchlechten Wärme 
feitern umgeben (Seite 402). 

Sehr Heine Mengen von Flüſſigkeiten (1 bie 2 Quart) pflegt man aus 
gläfernen Retorten zu deftilliven; es ift aber zwecmäßiger, ſich aud dafür eine 
Meine Blafe anfertigen zu laſſen, die man durd eine Spirituslampe erhißt oder 
über ein Kohlenbecken ftellt. 

Soll in der Liqueurfabrik die Reinigung des Spiritus, die Verwandlung 
in Sprit auögeführt werden, fo find dazu die Vorrichtungen erforderlich, welche 
die Spritfabriten nöthig haben (Seite 548). 

Mit abgefhäumtem, geläutertem Zuderfprup bereitete Liqueure, die nicht 
eine ungebührlic große Menge von ätherifhem Dele enthalten, werden beim 
Lagern volllommen Mar. Es ift deshalb zwestmäßig, für jeden Liqueur zwei 
Lagerfäfler oder Lagergefäße zu haben, das eine mit abgelagertem, dad andere 
mit ſich ablagerndem Liqueur, fo daß man im Stande ift, nur vöflig blanfe 
Waare zu verkaufen, wie es fein muß. Das Filtriren der Liqueure ift möglich 
zu vermeiden, weil es eine widermärtige, langwierige Operation if. Muß es 
geſchehen, fo bedient man fid dazu der Filter aus reinem, weißen Druckpapier, 
die man gefaltet in Trichter, am beften aus Glas, legt. Auch fpiß zugehende 
genähte Beutel aus Flanell, fogenannte Spigbeutel, werden wohl zum Filtriren 
angewandt. Man hängt diefelben, an Defen von Band, in einem hölzernen 
Rahmen oder an einem metallenen Ringe auf, die ebenfalls an Schnüren auf 
gehängt werden oder die auf einem Geftelle ruhen, oder man ftedt fie in For⸗ 
men aus Weißblech, den Zuckerhutformen ähnlich, aber zweckmäßig fiebartig durd- 
löchert. Die rauhe Seite des Flanells ift nah Innen gekehrt. Um im dem 
Filter oder Spigbeutel eine Filtrirfhicht zu haben, weicht man wohl weißes 
Fließpapier (Filtrirpapier, Drudpapier) in Waſſer, drückt das Wafler aus und 
gerührt dad Papier in einem Theile des zu filtrirenden Liqueurs. Die Par 
pierfafern reißen die feineren trübenden Theilchen nieder und bilden im Filter 
oder Beutel eine poröfe Schicht, von welder der Liqueur völlig Mar abläuft. 
Zum Filtriren größerer Mengen von Liqueuren dienen Meine Filtrirfäffer, mit 
Seihboden, die mit grobem Sand und grobem Kohlenpulver gefült find. Man 
hat für jede der Haupfforten Liqueure ein befonderes Filtrirfaß. Die Kohle 
entzieht dann feine bemerkbare Menge von Aroma. Bei jeder Filtration muß 
das Ablaufende fo lange auf das Filter zurüdgegoffen werden, bis ed völlig Mar 
ift. Um das Verdunften des Alkohols während des Filtrirend möglichſt zu ver- 








Darftelung der Liqueure im Spectellen. 619 


hüten, bedeckt man den Trichter oder Beutel mit einer dünnen Glasplatte, 
ſchließt auch wohl die ganze Vorrichtung in einen Kaften oder Schranf ein. 

Im Allgemeinen werden die Liqueure durch Lagern, durchs Alter, beſſer. 
Friſch gemifchte Liqueure zeigen ſtarken Spritgefchmad, der fi erft mit der 
Zeit, in Bolge inniger Bermifhung des Aromas mit dem Alkohol, verliert. Bes 
fonders gilt dies für die mittel atherifcher Dele bereiteten Ziqueure. Deshalb 
behalten einige Liqueurfabrilen noch jebt Das ältere, umftändlichere Berfahren 
des Aromatifirend bei; fie deftiliiren die aromatischen Ingredienzien mit verdünn⸗ 
tem Sprit oder Spiritus, und erzielen fo ein aromatifches alkoholiſches Des 
Rillat, das den Spritgefhmad nicht zeigt. 

Wie durch Lagern in längerer Zeit, erhöht ſich die Weinheit der Liqueure 
und verliert fich der Spritgeſchmack der Liqueure in kürzerer Zeit, wenn man 
fie einer erhöhten Temperatur ausſetzt. In Frankreich ift es deshalb in einis 
gen Babrifen üblich, die auf Flaſchen gefüllten feinen Liqueure, etwa 24 Stun. 
den lang, in einem Locale lagern zu laſſen, dad auf 30 bis 320 R. geheizt ift, 
oder die Flaſchen dieje Zeit hindurh in Wafler von etwa 320 R. ftehen zu 
lafien. Das Waſſerbad wird durch Circulation von erwärmten Waſſer auf die- 
fer Temperatur erhalten. Man vergeffe nicht, daß die Wärme das Bolumen 
der Liqueure vergrößert, daß man alfo die Flaſchen nicht zu voll füllen darf, 
fie Springen fonft unfehlbar. Dur dies Verfahren der Zeitigung follen die 
Liqueure auch die ölige Befchaffenheit befommen, welche man an denfelben ſehr 
ſchätzt. Möglich, daß fie die Folge der Verwandlung des kryſtallifirbaren Zus 
ders in Fruchtzucker ift; die Liqueure zeigen faft immer eine ſchwach faure 
Reaction. ‚ 


Bon der Darftellung der Liqueure im Speciellen, 


Es ift oben, Seite 599, gejagt worden, daß man die Fabrikate der Li⸗ 
queurfabrifen in Cremes, Liqueure und Aquavite einzutheilen pflege Die 
Sremed — zum Theil auch Huiles genannt, wegen der dicflüffigen,, oligen 
Beichhaffenheit — und die Liqueure, unterfcheiden fi dur Feinheit des Aro- 
mas und größere Süßigkeit von den Aquaviten. Man fuche nicht zuviel in 
dieſer Eintheilung ; fie ift eine ziemlich willfürliche, nicht an firenge Grenzen 
gebundene. Es hängt von der Laune des Fabrikanten ab, ob er feinem Fa⸗ 
brifate den Titel Croͤme, Huile oder Liqueur giebt, wenn nicht eingebürgerte 
Sitte mitfpridt. Die Titel der Liqueure haben auch nur Werth für den Ver⸗ 
kauf in Flaſchen mit glänzenden Etiquetten, weiter berückſichtigt fie das Pu⸗ 
blifum nicht. Dem feinften Kümmelliqueur wird in der Conditorei eben fo 
wenig fein Titel gegeben, wie dem ordinärften Kümmelaquanit in dem Schnaps» 
laden; man fordert in jener wie in diefem ein Glas Kümmel? Woher fommt 
das? weil die verfchiedenen Gattungen ein und deſſelben Kiqueurd eigentlich 
nur für die verfchiedenen Schichten des Publikums fabricirt werden, die feineren 
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Gattungen für die höheren Schichten, die weniger feinen für die niederen 
Schichten. In ein und demfelben Locale findet man felten oder nie mehrere 
Gattungen eines queurs, ald Beweis, daß das Publitum des Locals keines⸗ 
wege bald feineren, bald weniger feinen Liqueur trinkt. Aber das Publikum, 
welches die elegante Conditorei beſucht, erwartet hier’ einen feinen Liqueur, 
während das Publicum des Schnapsladens feinen Anſpruch macht an Feinheit 
des Getränfs; Biel für wenig Geld ift hier die Hauptfahe. Der Liqueur 
fabrifant muß deshalb den eleganten Conditoreien und feinen Reftaurationen 
eine ganz andere Waare liefern, ald den gewöhnlichen Schenkwirthſchaften. — 
Daher, wie gefagt, die verfchiedenen Gattungen der Riqueure, von denen man 
die feinen, mit foftbarem Aroma nur da antrifft, wo man die Feinheit zu wür⸗ 
digen und zu bezahlen vermag. Der Fabrikant ſelbſt bezeichnet die verfchiedes 
nen Gattungen mit ertrafein, fein, mittelfein, oder auf andere ähnliche Beife. 
wenn eine Unterfeidung nothiwendig ift, das heißt, wenn er einen Riqueur in 
verſchiedenen Sorten halten muß, 3. B. feiner, mittelfeiner, ordinärer Orangen 
oder Bomeranzen. 

Es ift ſchon früher hervorgehoben worden, daß die Bahl der Liqueure un- 
beichränft groß fei, weil jede aromatiſche Subftanz, jedes Aroma, zu einem 
Liqueure dienen könne und weil ſich, durch Verwendung verfdiedener Aromata 
in verſchiedenem Berhältniffe, eine beliebige Menge von zufammengefeßten Lir 
queuren erzielen laſſe. Ban berüdfichtige ferner, daß jeder Liqueur nad Sür 
Bigkeit (Budergehalt), Stärke (Alkoholgehalt) und nach der Menge des Aromas 
außerordentlich verfchieden fein kann. Hier liebt man die Liqueure fehr füß, 
dort weniger füß, hier will man fie ſtärker, dort milder, hier fhäpt man Eräftie 
ges Aroma, dort zieht man den feineren, ſchwächeren Geſchmack vor. Vorſchrif- 
ten, die für alle Verhältniſſe paflen, laffen fi) kaum geben; der rationelle Fa—⸗ 
brifant ift aber leiht im Stande, eine Vorſchrift den beftehenden Berhältniffen 
anzupaffen. 

Ber fi mit dem vertraut gemacht hat, was oben über die Darftellung 
der Liqueure im Allgemeinen, nämlich über die Art und Weife der Benupung 
der aromatifhen Subftanzen, über das Verſüßen und das Stellen der Liqueure 
auf den gewünfchten Altoholgehalt, gefagt worden ift, dem läßt fih nun die 
ſpecielle Vorfchrift zu einem Liqueure mit einigen Worten geben. Man hat näm ⸗ 
lich nur nod die Menge des aromatifchen Ingredienz oder der aromatiſchen Ins 
grediengien zu nennen, welche zu einer beftimmten Menge des Liqueurd von 
beffimmtem Zuckergehalte und Alkoholgehalte, angewandt werden ſoll. Die 
Vorſchrift: Aus 1/4 Loth Pfeffermüngöl find zu bereiten 10 Quart Liqueur 
von 38 Proc. Tr. und 0,8 Pfund Zuder im Quart, fagt z. B. Alles, was zu 
wiffen nöthig ift; eben fo die Vorfhrift: Aus 6 Pfund Pomeranzenfdalen: 
100 Quart Aquavit von 46 Procent Tr. und 1/; Pfund Zuder im Quart; 
braun gefärbt mit Zudertinctur. 

Es fheint das Zweckmaßigſte zu fein, die fpeciellen Vorſchriften zur Ber 
reitung der Liqueure in vier Claſſen zu theilen, entſprechend den vier verfchies 
denen Arten des Aromatifirens der Liqueure. Im dem Yolgenden wird diefe 
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Eintheilung gemacht werden ; ed werden Borfchriften gegeben zur Bereitung der 
Liqueure: 

1. aus ätheriſchen Delen; 

2. aus Zinchuren; 

3. aus Deftillaten (durch Deftillation) ; 

4. aus Fruchtfäften. 


Ziquenre aus ätherifchen Delen. 


Die Bereitung der Liqueure mit Hülfe von ätheriſchen Delen ift eine 
höchſt einfache Sache. Ganz fpecielle VBorfchriften zur Bereitung ſolcher Liqueure 
bedürfen faum einer Erläuterung. 

Die Vorſchrift: 1/, Loth Pfeffermünzöl, aufgelöft in 4,25 Quart Sprit 
von 90 Procent Tr., die Löfung verfüßt durch 8 Pfund Zuder, aufgelöft in 
3,75 Quart Wafler, ift Jedem verftändlih. Da 8 Pfund Zuder den Raum 
von 2 Quart erfüllen (Seite 607), fo reſultiren 10 Quart Pfeffermünzliqueur. 
Der Altoholgehalt ift a — 88 Proc. Tr. 

Hat der Liqueurfabrifant einen Zuderfyrup von 66 Procent Zudergehalt 
vorräthig, welcher im Quart genau 2 Pfund Zuder enthält und wie er nahezu 
entfteht, wenn man auf 4 Pfund Zuder 1 Quart Wafler zum Auflöfen an- 
wendet (Seite 609), fo wird er natürlich, anftatt der 8 Pfund Zuder, 4 Quart 
des Zuderfyrups nehmen und die 2 Quark Wafler, welche in diefem Syrup 
enthalten find, von den vorgefchriebenen 3,75 Quart abziehen. Er wird alfo 
1/4 Roth Pfeffermünzöl in 4,25 Quart Sprit von 90 Procent Zr. löfen, die 
Löfung mit 4 Quart Zuderfyrup und 1,75 Quart Waſſer vermifchen. 

Iſt es dem Fabrikanten bequemer, anftatt des Sprite von 90 Proc. Tr. 
Sprit von 80 Procent anzuwenden, fo bat er davon Eng ẽ so — 4,75 Quart 
zu nehmen, alfo 0,5 Quart mehr, ald von dem IOprocentigen Sprit. Dafür 
muß er nun natürlich von dem Waſſer 0,5 Quart abbrechen. 

Wie oben gefagt (Seite 620), umfaßt die Vorſchrift: Aus 1/, Loth Pfef- 
fermünzöl 10 Quart Liqueur von 38 Procent Tr. und 0,8 Pfund Zuder im 
Quart, Alles, was zur Bereitung des Liqueurs zu wiflen nöthig. Man bedarf: 
10..0,8 = 8 Pfund Zuder; man bedarf ferner: 10.38 — 380 Quart⸗ 
procente Altohol. Hat man Sprit von 90 Broc. Tr., fo find davon 
— 4,25 Quart erforderlich ; bleiben alfo für altoholleere Flüffigfeit (Zuderlö- 
fung) 5,75 Quart. Da die 8 Pfund Zuder den Raum von 2 Quart erfuͤl⸗ 
len, fo find neben dem Zuder 3,75 Quart Waffer zu nehmen. 

Weil für jede der verfchiedenen Claſſen der Liqueure das Verhältnig des 
Alkohols, Zuders und Waſſers fehr gewöhnlich daffelbe bleibt, die Verſchieden⸗ 
heit der einzelnen Liqueure jeder Claſſe alfo nur dur die Art und Menge der 
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6) 0,6 Pd. Zuder im Quart; 40 Proc. Tr. 
4,4 Quart Sprit 
30» Zuckerſyrup 
28 » Waſſer. 


7) 0,5 Pid. Zuderim Art. ; 42 Proc. Tr. 8) 0,4 Pd. Zuderim Ort.; 44 Proc. Tr. 


4,7 Quart Sprit 4,9 Quart Sprit 
25 » Zuckerſyrup 20 » Zuckerſyrup 
30 » Waſſer 3,3 » Waſſer. 


Ligneurförper für Aquapite, 
9) 0,3 PPd. Zuder im Qrt.; 45 Proc. Tr. 10) 0,25 Pd. Zucker im Qrt.; 46 Proc. Tr. 


5,0 Quart Sprit 5,1 Quart Sprit 
1,5 »  Buderfyrup 1,25 » Zuckerſyrup 
3,7 » Wafler 835 »Waſſer 


11) 0,2 Pfd. Zucker im Quart; 47 Proc. Tr. 
5,2 Quart Sprit 
1,0 » Zuckerſyrup 


40 » Waſſer 
12) 0,125 Pfd. Zuck. im Ort.; 48 Pc. Tr. 13) 0,1 Pfd. Zuckerim Ort.; 49 Pe. Tr. 
5,3 Quart Sprit 5,4 Quart Sprit 
0,6 » Zuckerſyrup 05 » Zuckerſyrup 
4,3 » Waſſer 4,3 » Waffen. 


Ich habe die Bruchtheile der Quarte nicht zu Achteln, Vierteln abgerun- 
det, es fteht dies Jedem frei, der fih an die Zehntel ſtößt. Die Zufammen- 
feßung der Körper wird nicht im Mindeften beachtenswerth geändert, wenn 
man anftatt 4,3 Wafler 4,25 Waſſer, oder anftatt 4,7 Sprit 4,75 Sprit 
nimmt. Ein Maaß von 4/0, Quart ift übrigens auch für andere Zwecke be: 
quem, ja faft nothwendig. Beiläufig bemerkt, find 114 Cubifcentimeter 
(114 &.€.) Yo Quart 99. 

Addirt man die Quarte der Beſtandtheile der Liqueurkörper, ſo zeigt ſich 
die Summe ſteis größer als 10 Quart, und zwar meiſt um 0,2 Quart. Die 
Zahlen find nämlich unter Berüdfihtigung der Verdichtung berechnet, 
welche beim Bermifchen von Sprit mit Wafler und Zuderlöfung flattfindet 
(Seite 611). 

Die Borfhriften laſſen fih leicht für einen anderen Altoholgehalt der 
Körper abändern. Für je 0,1 Quart Sprit von 90 PBrocent Tr., das 


*) Bei Berfuchen zu Mifhungen von Liqueuren benuße ich einen grabuirten, 
etwa 300 8.6. faſſenden Glascylinder. Ich fege in der Regel jedes Duart 
— 20 C. C.; nehme alfo, wenn 5 Duart Sprit vorgefhrieben find, 100 C. C., 
wenn 1,5 Quart Wafler verlangt werben, 30 C. €. u. ſ. w. 
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man mehr oder weniger nimmt, wird nämlich der Riqueurkörper 
1 Brocent Tr. ſtärker oder ſchwächer. Soll alfo z. B. der Liqueurkörper 
Nr. 4 oder der darzuftellende Liqueur nicht 40 Procent Tr., fondern nur 
36 Procent Tr. ſtark fein, fo Hat man anftatt 4,4 Quart Sprit nur 4 Duarı 
Sprit zu nehmen und nun, ſelbſtverſtändlich, anftatt 2 Quart Waffer 2,4 
Quart Waffer anzuwenden. 

Auch für jeden anderen Alkoholgehalt des Sprits können die Vorſchriften 
leicht verändert werden. Kür je 2 Proc. Tr., welche der Sprit ſchwä— 
her oder ftärker ift, wird der Liqueurkörper 1 Proc. Tr. ſchwächer 
oder ftärker. Nimmt man alfo zu dem Liqueurkörper Nr. 4, anftatt Sprit 
von 90 Proc. Tr., Sprit von nur 82 Proc. Tr., fo wird der Alkoholgehalt 
des Körpers anftatt 40 Proc. Tr. nur 36 Proc. Tr. Sol der Körper den 
Alkoholgehalt von 40 Proc. Tr. behalten, fo muß man von dem 82procentigen 
Sprit 0,4 Quart mehr anwenden, alfo anftatt 4,4 Quart, 4,8 Quart nehmen. 
Natürlih muß man dann anftatt 2,0 Quart Waſſer nur 1,6 Quart anwenden. 
Die Rechnung if für die Praxis genau genug. 

Genauer erfährt man die Menge des ſchwächeren oder ftärkeren Sprits, 
welche genommen werden muß, auf die bekannte Weife, indem man die erfor, 
derlihen Quartprocente Alkohol durch den Alkoholgehalt des Sprits dividirt. 
Soll z. 3. der Aquavitkörper Nr. 10 mit Spiritus von 80 Proc. Tr. bereitet 
werden, fo hat man — 5,75 Quart davon zu nehmen, und 0,65 Quart 
Baffer abzurehnen. 10 Quart Aquavitlörper, à 46 Broc. Tr, enthalten näm- 
lich 460 Quartprocente Alkohol. 

Es ift wol überflüffig , zu bemerken, daß die angegebenen Borfchriften 
nicht allein für die Bereitung von vorräthig zu haltenden Liqueurkörpern gel: 
ten, fondern daß diefelben überhaupt das Berhältniß ausdrüden, in weldem 
Sprit, Zuderfgrup, und Waſſer zu den verfchiedenen Glaffen der Liqueure an- 
gewandt werden. Auch verfteht es ſich wohl von felbft, daß man in einer da⸗ 
brit nicht alle die angegebenen Mifhungen benußt, fondern daß man eine Aus 
wahl nad dem Gefhmade des Publitums trifft. Befonders dürften zu empfeh ⸗ 
ten fein die Mifhungen Nr. 2 und Rr. 3, mit resp. 0,9 und 0,8 Pfd. Zuder 
im Quart (gu Cromes und Huiles); die Mifhungen: Nr. 5, 6, 8, mit resp. 
0,7, 0,6 und 0,4 Pfund Zuder im Quart (zu Liqueuren); die Mifchungen: 
Rr. 10 und 12, mit 0,25 und 0,125 Pfund Zuder im Quart (gu doppelten 
und einfachen Aquaviten). 

In einer Fabrik, welche ſich mit der Bereitung der fogenannten franzöf: 
ſchen Liqueure befaßt, wendet man die folgenden Mifhungen an. 
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Siqueurkörper für franzöftfche Liqueure. 


a) zu feinen Liqueuren: b) zu mittelfeinen : c) zu gewöhnlichen: 
5 Quart Sprit, 88%), ft. 5 Quart Sprit 5 Quart Sprit 
4 » Waſſer 4 »* Waſſer 4 » Waſſer 
8 Pfund Zucker 6 Pfund Zucker 4 Pfund Zucker 
d) zu doppelten Aquaviten: e) zu einfachen Aquaviten : 

5 Quart Sprit 5 Quart Sprit 

4 » Waſſer 4 » Waſſer 

2 » Buder 1» Buder. 


Man flieht, daß das Verhältnig des Waſſers zum Sprit unverändert daf- 
felbe bleibt, daß nur die Menge des Zuders fih nah und nad vermindert. 
Daraus refultirt eine DBergrößerung des Alkoholgehalts mit der Verminderung 
des Zuckergehalts, wie fie ja flatthaben muß (Seite 600). Läßt man die Der- 
dichtung unbeachtet, fo giebt die Borfchrift a) 11 Quart Mifhung von 40 Pros 
cent Tr. die Vorſchrift e) 9,25 Quart Mifhung von 47,5 Proc. Tr. 


Da in den früheren Vorſchriften zu den Liqueurkörpern der Zuder ale 
Zuderfyrup aufgeführt ift, fo mögen auch noch die letzteren Borfchriften, in die- 
fer Weife abgeändert, hier eine Stelle finden. 


a) zu feinen Liqueuren: b) zu mittelfeinen: c) zu gewöhnlichen: 
5 Quart Sprit 5 Quart Sprit 5 Quart Sprit 
4»  Buderfyrup 3 » Zuckerſyrup 2 » Zuckerſyrup 
2 » Waſſer 25 » Waffer 8 » Waſſer 

d) zu doppelten Aquaviten: e) zu einfadhen Aquaviten: 
5 Quart Sprit 5 Quart Sprit 
1  » Zuckerſyrup 0,5 » Zuckerſyrup 
85 » Waſſer 8,75 » Waſſer. 


Die Menge des ätherifchen Deles, welche zum Uromatifiren eines Liqueurs 
angewandt wird, ift für die verſchiedenen ätheriſchen Dele nit diefelbe. Manche 
Oele ertbeilen einen weit ftärferen Geſchmack, als andere, bei gleiher Menge. 
Wollte man z. B. zur Bereitung des Rofenliqueurs eben foviel Rojenöl neh» 
men, als man Kümmelöl zur Bereitung des Kümmelliqueurd anwendet, fo 
würde der Liqueur unerträglich ſtark nach Rofen fehmeden. Auch der Preis 
der Dele pflegt wohl berücfichtigt zu werden, fo wie der Preis der Liqueure. 
Deshalb nimmt man zu den bifligeren Aquaviten weniger Del, wenn Dies 
hoch im Preife fteht, ald zu den theuren Cremes, Huiled und Liqueuren. 
Sehr koſtbare Dele werden gar nicht zu Aquaviten benupt; man hat 3. B. 
keinen Roſenaquavit. Daß überdies der Geſchmack des Publikums in Betracht 
kommt, iſt ſchon oben geſagt worden. 


Otto, landwirthſchaftl. Gewerbe. 40 
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Die nachſtehenden Borfhriften zu verſchiedenen Liqueuren *) find deshalb 
nur ald Anhaltspunkte zu betrachten, von denen man nad) der einen oder an- 
deren Seite abweichen kann. Bei den gemifchten Tiqueuren bezwecken fie aus 
Berdem, das Verhältnig der einzelnen Dele feftzuftellen. Die Angabe der 
Menge in Tropfen ift allerdings eine recht unbeftimmte, ich Habe fie nicht abzu⸗ 
ändern gewagt, weil es mir nicht möglid war, ein durchſchnittliches Gewiht 
für die Tropfen zu finden. Die Größe der Tropfen, alfo das Gewicht derfel- 
ben, ift nad) der Befchaffengeit der Mündung der Flaſche, aus welcher man 
tröpfelt, nad) der Temperatur und anderen Umftänden ganz außerordentlich 
verſchieden. 

Das Loth iſt das Preußiſche, 30 auf das Pfund, eingetheilt in 10 Quent- 
den, das Quenthen in 10 Cent. Es ift 16,66 Grammen; 1/10 Loth 
(1 Quenthen) ift alfo 1,66 Grammen; 1/; Loth — 1,25 Quentchen oder 
12,5 Eent, oder 2,07 Grm.; 1/4 Loth — 2,5 Quentchen oder 25 Cent, 
oder 4,15 Grm.; 1/5 Loth — 5 Quentchen oder 8,3 Grammen; ?/. Roth 
— 7, Quenthen (75 Cent). 

Die angegebenen Mengen der Dele gelten für 10 Quart Liqueurkörper 
oder Mifhung. Man löft die Dele in ein wenig Sprit (in einigen Lothen) 
und giebt die Köfung dem Körper zu. Hat man die Körper nicht zuvor ger 
miſcht, fo fann man, begreiflih, die Dele in einem Theile des zum Liqueure 
tommenden Sprits auflöfen. 

In einigen Fabriken iſt es üblich, die ätheriſchen Dele in einer Reibfhale 
von Porzellan mit foviel kohlenſaurer Magneſia (Magnesia alba der Apothe⸗ 
fen) anzureiben, daß ein feuchtes Pulver entfteht, dann Sprit zugufeßen und zu 
filteiren. Man bereitet ſich in diefem Falle ſolche Löfungen (Riqueur-Effenzen) 
mit einer beftimmten Menge von Sprit vorräthig und wendet davon die, der 
vorgefhriebenen Menge Del entfpredende Menge an. Rimmt man z. B. auf 
das Achtfache der in den folgenden Vorſchriften angegebenen Mengen von Del, 
1/, Quart Sprit zur Darftellung der Löfung, der Effenz, fo wendet man zu 
10 Quart Liqueur, resp. auf 10 Quart des Liqueurkörpers, 1/ıs Quart der 
betreffenden Effenz an (fiche unten). Ih kann nicht nad eigener Erfahrung 
beurtheilen, in welcher Hinfiht die mittelſt Magnefia dargeftellten Löfungen der 
ätherifgen Dele und alfo auch die damit bereiteten Kiqueure, fi) vor den auf 
geröhnliche Weife bereiteten Löſungen und Liqueuren vortheilhaft auszeichnen. 
Möglich ift, daß die Magnefia Nutzen bringt, wenn die Dele durch Alter etwas 
verharzt find, indem fie das Harz wegnimmt. Bei Delen, welche eine Säure 
enthalten, wie das Nelkenöl, bindet fie die Säure. 


*) Ich verdanfe fie zum Theil einem ausgezeichnet tüchtigen praftifchen Ted: 
nifer und Rharmaceuten, Herrn Rödiger. 
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Ersmed, Huiles, feine Liqueure, 


Huile de Rose. 
(Rofen) 
18 Tropfen Rofenöl 


Nofa gefärbt mit Eochenille- 


tinctur. 
Eau d’Oillet. 
(Nelten) 
20 Tropfen Nelfenöl. 


Cröme de fleurs 
d’Orange. 
(Orangenblüthen) 

Y Loth Neroliöl 
4 Tropfen Rofenöl. 


Curacao de Hollande. 


(Euragao ***), Bomeranzen) 


1 Loth Orangenöl 
10 Tropfen Neroliöl 
6 » 
Braun. 


Cröme de Menthe. 
(Pfeffermün;) 


ı/, Loth Pferfermüngöl 
6 Tropfen Nelfenöl. 


Anisette de Martinique. Anisette de Bordeauz. 


(Anis) 
1 Loth Anisöl 
Y n Bendelöl 


10 Tropfen Zimmetöl. 


— — — — — 





Cr&öme de Rose. 


(Rofen) 
24 Tropfen Rofenöl 
6 » Meroliöl 


Rofa gefärbt. 
Huile d’Oillet. 
(Nelken) 


18 Tropfen Nelfenöl. 
2 »  Bimmetöl 


Huile de fleurs 
d’Orange. 
(Orangenblüthen) 


Y), Roth Neroliöl 


Y » Drangenöl ”*). 
Cröme de Cedrat. 
(Eitronen) 


3, Loth Gitronenöl 
6 Tropfen Neroliöl 


Zimmetöl**"*) Gelb. 


Huile de Menthe. 


(Pfeffermün;) 


Y, Loth Pfeffermünzöl 
Kann grün gefärbt werden. 


(Anis) 


1 Loth Anisöl 
Ya » 


Sorianderöl. 


Rosa bianca. 

(Weiße Rofen) 
12 Tropfen Rofenöl 
6 » Nelkenöol. 


Persico reale. 


(Perfico) 


Y Loth Bittermandelöl *) 


Cröme d’Oranges. 
(Orangen, Pomeranzen) 
1 Loth Drangenöl! 

5 Tropfen Neroliöl, 


Huile de Cedrat. 
(Gitronen) 
. Loth Eitronenöl 
Gelb. 


Mentha bianca. 

(weißer Pfeffermünz) 
Y, Loth Pfeffermünzöl 
Ye » Kraufemünzöl 
11 Tropfen Nelfenöl. 


Anisette. 
(Anis) 
1 Loth Anisöl 
Y» Bendelöl. 


2) Das Bittermandelöl muß durchaus aͤchtes fein, nit das unächte, ſoge⸗ 
nannte Mirbanöl (Nitrobenzin). 


+) Das Drangenöl fommt bei uns nur fel 
mittelft deſſelben feine Liqueure bereitet werde 
tieblihen Orangengeruch, fo thut man befler, 


zuftellen. Das Neroliöl ift Drangenblüthenöl. 


“es, (Eine eigene Art der Orangenſchalen (Bomeranzenfchalen) wird @uracas- 
fchalen genannt. Sie zeichnet ſich durch grünliche Zarbe und große Dünne aus. 


*⸗20) Das ächte Zimmetöl ift zu nehmen, nicht das weniger feine und viel Bil: 


figere Caſſiaol. 





ten von der Befchaffenheit vor, daß 
n können. Hat das Del nicht den 
die Liqueure durch Deftillation dar- 


40* 
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Beim Bermifchen dieſes ölreihen Extrait mit Waffer entfteht, in Folge 
der Ausfcheidung des Dels, eine milchichte Flüffigkeit. Man pflegt gewöhnlich 
das Extrait durch gelbe und blaue Zinctur grün zu färben. In Bezug darauf 
will ich rathen, die Dele, vor ihrer Verwendung, mit etwas Sprit vermifcht zu 
erhitzen. Mir ift ed naͤmlich vorgekommen, daß die Dele foviel activen Sauers 
off (Ozon) enthielten, daß durch denfelben die Färbung zerilört wurde. Durch 
Erwärmen befeitigt man den activen Sauerftoff oder macht man denfelben uns 
wirffam. 


Gemwöhnlicdje Liqueure und Aquavite. 


Man bereitet aus den unten angegebenen Mengen der betreffenden ätheris- 
fhen Dele und Sprit, 1 Quart Liqueureſſenz (man Tann dabei Magnefla ans 
wenden) und giebt zu 10 Quart Riqueurmifchung (Liqueurförper, Aquavitlörs 
per) Ye bis Ys Quart diefer Effenzen, je nachdem das Fabrikat ſchwächer oder 
ftärfer aromatisch fein fol: 


Kümmel, Citronen, Kraufemünze, Anis 4 Loth Del. 


Pfeffermüng, Wacholder . 3 » 
Nelten . oo... . 2Yon 
Bimmet, Ralmud . » » : 22.2» » 
Perfico. . 11%» » (Bittermandelöl). 


Auf gleiche Weiſe können die nachſtehenden Eſſenzen zur Bereitung der 
feinen Liqueure: Parfait Amour und Goldwaſſer bereitet werden. 





Parfait Amour - Essenz: Goldwasser - Essenz: 
Zimmetöl . . 1 Loth Drangenöl . 8/4 Loth 
Sardamomenöl Eitronöl 
Anisoöl Macisol 
Rosmarinöl Bimmetöl 

von jedem I/, Loth Roſenöl 
Citronoðl von jedem 1/, Loth 
Drangenöl Kalmusöl 
Nelkenöl Lavendelöl 
Kamillenöl Rosmarinöl 
Lavendelöl Wachholderoöl 
von jedem 1/, Loth. von jedem 1/; Loth 
Das fehr theure Kamillenöl wird weg⸗ Nelkenöl 
bleiben können. Auch würde ich rathen, Sardamomenol 


von jedem 1/0 Loth. 


Anisoͤl und Rosmarinöl wegzulaflen. 


Rosmarinöl und Wachholderöl 
dürften beffer wegbleiben. 
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Die Vorſchrift: Aus 21/, Loth Vanille find 10 Quart Ligueur von 0,9 
Bfund Zuder im Quart und 86 Procent Alkoholgehalt zu bereiten, hellbraun 
zu färben durch Zudertinctur, umfaßt Alles, was zu wiffen nöthig if. Man 
bedarf nad) derjelben 9 Pfund. Zuder und 360 Quartprocente Alkohol. 


Die Anfertigung des Liqueurs fann nun auf manchfach verſchiedene Weiſe 
geſchehen. Sol der Liqueur mit verdünntem Sprit von 70 Proc. Tr. bereitet 
werden, weil man zur Darftellung der Vanilletinctur Sprit von diefem Alko« 


holgehalte anwendet, fo hat man davon = = 5,15 Quart nöthig, wofür 


5,25 Quart gefegt werden können. Man kann nun die ganze Menge dieſes 
Sprits zum Ausziehen der 21/5 Loth Vanille nehmen, aber es ift dies keines— 
wegs nothwendig; man fann die Tinctur ebenfo gut mit 1 Quart oder mit 
0,5 Quart des Sprits bereiten und fie dann mit refp. 4,25 oder 4,75 Quart 
Sprit von 70 Proc. Tr. vermifhen. Die 9 Pfund Zuder erfüllen den Raum 
von 2,25 Quart; altoholifhe Flüffigkeit und Zuder zufammen alfo den Raum 
von 7,5 Quart. Es bleiben daher für Waffer 10 — 7,5 — 23,5 Quart, in 
denen der Zucker aufgelöft wird. Mit Berückſichtigung der Verdichtung kann 
man etwa 0,1 bis 0,2 Quart Waffer mehr anwenden (Seite 623). Hat man 
Zuckerſyrup von oft erwähnter Concentration vorräthig, fo nimmt man davon 
4,5 Quart (worin 9 Pfund Zucker). Die 5,25 Quart alkoholiſche Flüſfigkeit 
und 4,5 Quart Zuckerſyrup find zuſammen 9,75 Quart; man“ muß alſo noch 
etwa 0,4 Quart Waffer zufegen. 


Anftatt die Gefammtmenge des zu dem Tiqueure erforderlichen Sprits, auf 
70 Proc. Tr. verdünnt anzuwenden, fann man natürlich aud nur die Tinctur 
mit Sprit von diefer Stärke bereiten und den übrigen Sprit in gewöhnlicher 
Stärke, alfo von 90 Proc. Tr. nehmen. Die Rechnung ift fehr einfach. Ans 
genommen, man habe 1 Quart Vanilletinctur aus den 21/, Loth Vanille be 
reitet, fo bringt man durch die Tinctur 70 Quartprocente Alkohol in den Li- 
queur; es bleiben alfo noch 360 — 70 — 290 Quartprocente Altohol, welche 
durd Sprit von 90 Proc. Tralled hineingebradht werden müflen. Dies find: 
290 


»- 3,25 Quart Sprit von 90 Proc. Tr. 1 Quart Vanilletinctur, 3,25 


Quart Sprit und 2,25 Quart (den Raum, welchen 9 Pfund Zuder einnehmen) 


find zufammen 6,5 Quart; es müſſen alfo 3,5 bis 3,7 Quart Waffer zum 
Auflöfen des Zuckers verwandt werden. Dder: 1 Quart Banilletinctur, 
3,25 Quart Sprit und 4,5 Quart Zuderfyrup find 8,75 Quarte; man hat 
noch 1,25 bis 1,5 Quart Waffer zuzuſetzen. 


Sehr bequem für unferen Zweck find wiederum die Seite 622 u. f. mit, 
getheilten Borfäriften zu den fogenannten Grundmifhungen oder Liqueurkör. 
pern. Wäre es in allen Fällen zuläffig, zur Bereitung der Tincturen Sprit von 
90 Proc. Tr. anzuwenden, fo würde in diefen Vorſchriften das Wort Sprit 
nur durdy das Wort Linctur zu erfegen fein, oder fo würde man ſtets ſoviel 
Sprit weniger zu nehmen haben, ald man Zinctur anwendet. Die Vorſchrift 
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2) würde 3. B. dann heißen: 4,0 Quart Banilletinetur aus 21/, Loth Vanille, 
4,5 Quart Zuderfgrup, 1,7 Quart Waſſer. Oder: 1 Quart Banilletindur, 
3 Quart Sprit, 4,5 Quart Zuderfgrup, 1,7 Quart Waſſer. 

Für die Benugung von Sprit & 70 Proc. Tr. zur Bereitung der Tins 
turen müffen aber die Vorfchriften etwas abgeändert werden. Diefe Abaͤnde ⸗ 
rung if eine fehr einfache, wenn man ftetd 1 Quart Tinctur zu der Menge 
Liqueur anwendet, für welde die Vorſchriften beftimmt find, mämlic für 
10 Quart. Man hat dann nämlich ſtets 0,2 Quart Sprit mehrzu 
nehmen, ald nah Abrehnung der Tinctur bleibt und dafür 0,2 
Quart Waffer weniger anzuwenden. Die Borfchriften 2, 6, 10 befoms 
men dann alfo die folgende Geftalt: 


Vorſchrift 2. 1 Quart Vanilletinctur (70 Proc.) 
3,2 » Sprit (90 Proc.) 
4,5 »  Buderfyrup 


15 » Bafter. 

Vorſchrift 6. 1 Quart Tinctur Borfgrift 10. 1 Quart Tinctur 
3,6 » Sprit 43 » Sprit 
3,0 » Zuckerſyrup 1,25»  Zuderfgrup 
26 » Bafler. 386 » Waſſer. 


u. ſ. w. 


Ich empfehle deshalb, die Ingredienzien zu 10 Quart Liqueur ſtets mit 
1 Quart Sprit oder Spiritus von 70 Proc. Tr. auszuziehen, das heißt aus 
denfelben 1 Quart Tinctur darzuftellen, wenn die Menge der Ingredienzien dies 
zuläßt. Wil man doppelt fo ſtarke Tincturen anwenden, alfo aus den In 
gredienzien für die genannte" Menge Liqueur nur 0,5 Quart Tinctur bereiten, 
fo Hat man natürlih nur 0,1 Quart Sprit mehr zu nehmen, ald nach Abzug 
der Tinctur bleibt und O,1 Quart Wafler weniger zuzufegen. Muß man, wer 
gen der bedeutenden Menge der Ingredienzien, 2 Quart Sprit zur Darftellung 
der Tinetur nehmen, fo hat man, im Gegentheil, 0,4 Quart Sprit mehr und 
0,4 Duart Waffer weniger anzuwenden. 

Es ändert natürlich Nichts in der Rechnung, wenn neben Tincturen 
gleichzeitig ätherifge Dele zu den Liqueuren fommen. Das Del wird in einem 
Theile ded Spritö gelöft, oder es wird eine beflimmte Menge von der Köfung 
der Dele zugegeben (Seite 626). 

Da fih die Tinchuren in gut verſchloſſenen Flaſchen beliebig lange uns 
verändert aufbewahren laſſen, fo fann man für jeden Liqueur die ‚betreffende 
Tinctur vorräthig halten. Geſchieht dies, und findet fih auch Zuckerſyrup vor 
räthig, fo befteht die Bereitung des Liqueurd in nichts weiter, als in dem 
Vermiſchen der Tinctur mit Sprit, Zuderfgrup und Wafler. Für die Anfer 
tigung der Tincturen im Borrath ift es zweckmäßig, diefelben thunlichit con, 
eentrirt zu maden, damit man nicht zu große und zu viele Flaſchen für die 
Aufbewahrung möthig Habe. Bereitet man aus den Ingredienzien zu ie 
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10 Quart Liqueur je 1/, oder !/, Quart Tinchur, fo reicht man für 100 Quart 
Liqueur mit refp. 2,5 oder 5 Quart Zinctur aus. Dan Tann dann, in den 
oben mitgetheilten Grundmifhungen (Liqueurlörper), ohne Weiteres 0,25 Dt. 
oder 0,5 Quart Sprit durch Tinctur erfehen, denn die Stärke des Liqueurs 
wird dann nur um Us oder 1 Procent vermindert; es fteht indeß natürlich 
nichts entgegen, die angegebene Stärke durch Vermehrung des Sprits und 
Verminderung des Waſſers genau zu erreichen, wie ed vorhin gelehrt. 

Bei den Tincturen aus feifchen, nicht getrockneten, Ingredienzien, z. B. 
grünen Ballnüffen, ift e8 bisweilen durchaus erforderlich, einen Borrath davon 
zu bereiten und der billige Preis eines Ingredienz, das bedeutenden Schwan 
kungen im Preife unterworfen ift, 3. 3. Banille, kann es vortheilhaft erfcheinen 
lafien, einen größeren Vorrath von Tinctur daraus darzuftellen. 

Außer den Zincturen, welche zur Bereitung der verfchiedenen Liqueure 
dienen, fommen in den Liqueurfabriten noch Zincturen als Zufag bei der Ber 
reitung verfchiedener Liqueure in Anwendung. Die Vorfhriften zu denfelben 
brauchen nur anzugeben, wie viel Zinetur aus einer gewiflen Menge der In- 
gredienzien dargeftellt werden fol. Ich theile in dem Folgenden einige Vors 
ſchriften mit: 

Ambratinctur Aus 1, Loth Ambra 4 Loth Zincur. 

Aromatifhe Tinctur (Gemwürztincdur). 1. Aus 31/, Loth feinften Zim- 
met, 1 Loth Relten, 1 Loth Macis (Muscatblüthe), 1/, Loth Cardamomen. 
1 Quart Zinetur*). N 

2. Aus 21/, Loth Euragaoichalen, oder vom Marke befreiten Pomeranzen- 
ſchalen“), 12/5 Loth Zimmet, I/, Loth Nelken, 1/; Loth Macid, 1 Ort. Tinctur. 

Denzoetincetur. Aus 2 Loth Bengoeharz !/; Quart Tinctur. 

Macistincetur. Aus 6 Loth Macis (Macisplüthe, Muscatblüthe) 1 Quart 
Tinctur. 

Moſchusſstinctur. Aus 1 Gran Moſchus 2 Loth Tinctur. 

Nelktentinctur Aus 6 Loth Nelken 1 Quart Tinctur. 

Perubalfamtinctur. Aus 1 Loth Perubalfam !/, Auart Zinchur. 

Banilletinctur. Aus 21/, Loth Vanille 1/, Quart Tinctur. 

Beilhenwurzeltinetur. Aus 6 Loth Plorentiner Beilchenwurzel 
(Radix Ireos florentinae) 1 Quart Zinctur. 

Zimmettinctur. Aus 6 Loth Zimmet 1 Quart Zinchur. 

In den folgenden Borfchriften zur Bereitung der verfchiedenen Liqueure 
iſt ebenfalld nur die Menge der Ingredienzien genannt, welche zur Bereitung 
der Tinctur für 10 Quart des Liqueurd genommen wird. Man bereitet dar- 
aus, wie oben gejagt, ſehr zweckmäͤßig 1 Quart Tinctur — wenn die Zinctur 
nit als Vorrath dienen fol — und bringt die Tinctur in eine der Grund» 


*) 1 Quart Spiritus von 70 Proc. Tr. find 2 Pfund oder 60 Rath. 

*) Um die Pomeranzenſchalen auszumarfen, werben fie in Waſſer geweicht, 
dann wird das Marf mit einem fcharfen Mefler von dem Gelben abgefähnitten, 
wobei man die Schalen auf ein Bretichen legt. Das Gelbe wird getrocknet. 
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China (Liqueur). Tinctur aus 15 bis 20 Loth brauner Chinarinde. 

Englifh Bitter. Tinctur aus Wermuthkraut, Taufendgüldenfraut, 
Cardobenedictenfraut, von jedem 11/, Loth, Enzianwurzel, entmarkten Bome- 
ranzenfchalen, Königschinarinde, Veilchenwurzel, von jedem 1 Loth. 

Pomeranzen (Riqueur) (Curacao). Tinetur aus 10 bis 20 Loth Cu⸗ 
racaofhalen oder entmarkten Drangenfchalen. Braun. Es können 5 bis 10 
Loth Drangenblüthenwafler (Aqua Naphae triplex) zugefebt werden. Sehr 
fein wird der Liqueur aus den Schalen von frifchen, grünen Orangen. 

Magen (Liqueur und Aquapit). Zinetur aus 6 Loth Kalmuswurzel, 
3 Loth Angelitawurzel, 3 Loth Wachholderbeeren, 3 Loth Alantwurzel, 2 Loth 
Salgantwurzel. Rothbraun. Zum Aquavit pflegt oft nur guter Spiritus 
genommen zu werden. 

Spaniſch⸗Bitterer. Tinctur aus 3 Loth Wermuthkraut, 2 Loth Pos 
meranzenfchalen, 1 Loth Alantwurzel, 1 Loth Salgantwurzel, 1 Loth Melifie, 
1 Loth Kraufemünge, 1/; Loth Quaffia. Braun. Zur Bereitung dieſes Aquas 
vits pflegt nur Spiritus genommen zu werden, auch wendet man wohl zum . 
Berfüßen braunen indifhen Syrup an. 

Grunewald. Tincur aus 3 Loth unreifen Pomeranzenfrüchten (ges 
trocineten, wie fie im Handel vorkommen), 11/, Loth Galgantwurzel, 11/, Loth 
Zimmetcaffia, 1 bis 11/, Loth Enzianwurzel (je nachdem die Bitterkeit ftärker 
oder ſchwaͤcher fein fol), 1 Loth Ingwer, 3/, Loth Relken. Braun; ſchließlich 
zugemifcht 2/, Loth Aether (Aether sulfuricus). Der Aquavit pflegt mit ges 
wöhnlidem Spiritus, auch wohl mit braunem indifchen Syrup bereitet 
zu werden. 


Liqueure aus Deftillaten. 


Ueber die Bereitung der aromatifchen Deftillate aus den aromatifchen 
Pflanzenſubſtanzen ift ebenfalls fhon Seite 601 u. f. das Erforderliche gefagt 
worden. Deftillirt man die Subftanzen mit Waffer, fo refultirt ein aromatis 
Ihes Wafler, das ift: eine wäflerige Löſung des Riechſtoffs, des Atherifchen 
Deles, und es tritt gleichzeitig ungelöfte® Del auf, wenn die Subftanzen reich 
an Del find und wenn nicht viel Waffer zur Deftillation genommen wurde. 
Das ungelöft vorhandene Del Löft ſich beim Vermiſchen des Deftillats mit Sprit. 
In der fo entftehenden alkoholiſchen, aromatifchen Flüfſigkeit kann der Alkohol: 
gehalt durch das Altoholometer ermittelt werden, da das Atherifche Del die An- 
zeige des Alkoholometers nicht erheblich ändert. Um bei der Deftillation der 
aromatifchen Subftanzen mit Waffer alles ätherifhe Del in das Deftillat zu 
bringen, muß man die Deftillation fo lange fortfegen, bis das Uebergehende 
nicht mehr aromatiſch riecht. 

Deftillirt man die aromatifchen Subftanzen, anftatt mit Waffer allein, 
mit Waffer und Sprit oder Spiritus, alfo mit verdünntem Sprit oder Spiris 
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tus, fo reſultirt ein alkoholiſches, aromatiſches Deftillat, eine alkoholiſche, aro- 
matifche Slüffigfeit , der gleich, wie fie durch Vermiſchen des wäſſerigen Deſtil— 
lats mit Sprit erhalten wird. Die bei der Deftillation anfangs übergehenden 
alkoholreichen Dämpfe führen nur wenig Del mit ſich, das Del deftillirt erft 
fpäter, wenn 077° ee - 
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viel Wafler hinzu, daß 100 Quart Aquavit entſtehen ). Würde anftatt des 
Sprits von 90 Proc. Spiritus von 80 Proc. Tr. angewandt, fo hätte man 





d 500 
avon Zn 
zuzugeben. 

Soll der Kümmelfamen nicht mit Waſſer allein, ſondern mit Waſſer und 
Sprit oder Spiritus deftillirt werden, fo giebt man neben den 40 his 50 Urt. 
Waſſer zugleih die 55,5 Quart Sprit von 90 Proc. Tr. oder 62,5 Quart 
Spiritus von 80 Proc. Tr. in die Blaſe und deitillirt 87,5 Quart ab. Das 
Dettillat wird dann annähernd den Alloholgehalt von 57 Proc. Zr. zeigen, 
meiftend etwas ſchwächer fein, da ein Verluſt an Alkohol bei der Deftillation 
nicht ganz zu vermeiden if. Dan kann deshalb 3 bis 5 Procent Sprit oder 
Spiritus mehr in’ die Blaſe geben, 3. B. 57 bis 58 Quart Sprit oder 64 bis 
65 Quart Spiritus. Die 87,5 Quart Deftillat werden nun, felbitverftändlich, 
mit den 12,5 Quart Zuderfyrup vermifcht. 

Man erkennt, daß für dieſe lebtere Art und Weife der Bereitung des Li⸗ 
queurs größere Blafen erforderlich find, daß fie größeren Aufwand an Zeit und 
Brennmaterial in Anſpruch nimmt, aber der Liqueur ift ausgezeichnet, nament- 
lich frei von dem Spiritusgefchmade, den die, nur durch Vermiſchen dargeftell- 
ten Liqueure, unmittelbar nach der Bereitung, immer zeigen (Seite 619). 

Anftatt die ganze erforderliche Menge des Sprits oder Spiritus mit dem 
Kümmel zu deftilliren, kann auch nur ein Theil davon mit in die Blafe gege- 
ben werden. Das Deftillat wird dann durch Sprit, oder Spiritus, und Waſ—⸗ 
fer auf die gehörige Menge und den richtigen Alkoholgehalt gebracht. Man 
erfpart fo natürlich an Zeit und Brennmaterial, aud an Steuer, da wo eine 
Diafenfteuer gezahlt werden muß. 

Roh ein Beifpiel der Bereitung eines Liqueurd dur Deftillation mag 
angeführt werden. Aus 36 Loth Citronenfchale, 9 Loth Zimmet, 4 Roth Ros⸗ 
martin, 11/3 Loth Nelken, 11/, Loth Macis, 11/, Loth Cardamomen und 6 Loth 
Drangenblüthenwaffer follen 30 Quart Parfait-Amour bereitet werden, von 
38 Proc. Zr. und 0,7 Pfund Zuder im Quart. Roſa gefärbt duch Cochenille- 
tinctur. 

Man bedarf 30.0,70 — 21 Pfund Zuder, welche, aufgelöft in 5,25 
Quart Waffer, 10,5 Quart Zuderlöfung geben. Es bleiben alfo für die aro- 
matiſche altoholifche Flüffigkeit 19,5 Quart (30 — 10,5). 

Man braucht 30 . 38 — 1140 Quariprocente Alkohol, weldhe in 
1140 


> 12,7 Quart Sprit von 90 Proc. Tr. enthalten find. Es bleiben 
alfo für das wäfjerige aromatische Deftillat etwa 7 Quart (19,5 — 12,7). 


0 — 62,5 Quart zu nehmen, alfo nur noch etwa 7 Quart Wafler 


*) Das Vermiſchen der verfhiedenen Flüffigfeiten gefchieht in den Liqueurfa; 
brifen, wenn die Menge der Blüffigkeiten beträchtlich if, in Bottichen (Seite 617). 
Man hat dann für jeden Bottih einen Maaßſtab, durch welchen man die Menge 
der darin befindlihen Blüffigfeit erkennt. Zum Abmeflen größerer Mengen von 
Sprit oder Waſſer dienen Trageimer, welche bis an eine Marke 10 Quari faffen. 
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Die Vorſchrift 10 auf folgende Weife verändert: 
51 Quart Sprit 
12,5 » Zuckerſyrup 
88 » MWafler und Deftilat aus 8 Pfund Kümmel 
liefert 100 Quart Kümmelaquavit von 46 Proc. Tr. und 0,25 Pfund Zuder 
im Quart. 


Soll der Aquavit 50 Proc. Tr. ſtark, alfo 4 Procent ftärker fein, fo 
nimmt man, wie Seite 623, unten, gelehrt, 4 Quart Sprit mehr und 4 Art. 
Waſſer weniger; die Vorfchrift heißt dann: 

55 Quart Sprit 
125 » Zuckerſyrup 
34 » Waſſer und Dettillat. 


Man erkennt, daß die oben ausgeführte Berechnung zu demſelben Reſul⸗ 
tate führte. 

Iſt der Zuderfyrup nicht vorräthig, fo bereitet man denfelben zu dem 
Aguavite, indem man 25 Pfund Zuder in 6,25 Quart Wafler löſt; es ſteht 
dann aber natürlich nichts entgegen, zur Köfung des Zuckers auch noch das 
übrige, neben dem Deftillate (20 Quart) erforderliche Wafler anzuwenden, alfo 
3. B. die 25 Pfund Zuder in 6,25 4 14 —= 20,25 Quart Waffer zu löfen. 


Bill man den Aquavit mit Sprit oder Spiritus von 80 PBrocent Tr. 
bereiten, fo wird die Vorſchrift: 
62,5 Quart Spiritus von 80 Proc. Tr. 
125 » Zuckerſyrup 
27 »  Deftillat und Waſſer. 


Ehe ich nun die fpeciellen Vorfchriften zu den Liqueuren aus Deftillaten 
gebe, mag die Bereitung einiger aromatifcher Wafler befprochen werden, welche 
man in den Liqueurfabrifen vorräthig zu halten pflegt, um fie bei der Berei- 
tung mancher Liqueure zu benußen. 

Himbeerwafler. Es wird aus den, beim Auspreffen der Himbeeren, 
zur Gewinnung des Saftes, bleibenden Preßkuchen dargeftellt, indem man die⸗ 
felben unter Zufab von etwas gepulverter Kreide mit Waſſer deftillirt. Bon 
12 Pfund der Preßkuchen und 4 Loth Kreide fann man 8 bie 12 Quart 
kräftiges Wafler deſtillirn. Der Zufa von Kreide dient zum Neutralis 
firen der Säure. Nimmt man nur die zuerft übergehenden 4 Quart, fo hat 
man ein dreifaches Himbeerwaffer,, das vor dem Gebraude mit dem Doppel: 
ten Waffer verdünnt wird. Sollen die Preßkuchen aufbewahrt werden, fo 
muß man fie einfalzen. Dies gefchieht, indem man die Kuchen zerbrödelt 
und mit abwechfelnden Schichten Kochſalz in Steintöpfe drüdt. Auf 2 Pfund 
Kuchen kann man 1 Pfund Salz nehmen. 

Kirfhwaffer, Bittermandelmwaffer. Das Kirfchwafler wird aus 
zerftampften Kirfchkernen mit Waſſer deſtillirt. Man laßt die zerftampften 
Kerne erft einige Zeit mit dem Waſſer ftehen, ehe man deftillirt. Das Wafler 





x 
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chenden Bflanzenfubflanz kräftig zeigen. Danach richtet man ſich bei der Be- 
reitung. 
Die nachſtehenden Vorſchriften zu Liqueuren aus Deſtillaten gelten wieder 
für 10 Quart. 
Marasohino. 
2 Quart Himbeerwaſſer, 
1 » Kirrſchwaſſer (Bittermandelwafler), 
1 » Drangenblüthenwaſſer, 
8 Pfund feinsten Zuder, aufgelöft in gelinder Wärme in den 
2 Quart Himbeermwafler, 
4 Quart Sprit, & 90 Proc. Tr. 
Ein ausgezeichnet lieblicher und feiner Liqueur! 


Persioo. 


Deftillat aus 8 bis 10 Loth Hitteren Mandeln. 
Alfo, wenn 3. B. der Liqueur 0,6 Pfund Zuder im Quart enthalten und 
40 Proc. Zr. ſtark fein fol (Nr. 6, Seite 623): 
4,4 Quart Sprit, | 
3,0 » Zuckerſyrup oder 6 Pfd. Zuder und 1,5 Ort. Waſſer, 
28 » Deftillat und Wafler. " - 
Anftatt des Deftillats von 8 bie 10 Loth hitteren Mandeln können auch 
1 did 2 Quart Bittermandelwafler genommen werden (Seite 639). 


Sellerie. 


Deftillat aus 10 bis 15 Loth Selleriefamen. 
Soll der Liqueur 0,7 Pfund Zuder im Pfunde enthalten und 40 Proc. 
Tr. ftark fein (Rr. 5, Seite 622) alfo: 
4,4 Quart Sprit, 
35 » Zuckerſyrup oder 7 Pfd. Zuder und 13/, Urt. Waſſer, 
2,3 » Deftillat und Waſſer. 
Ein ausgezeichneter Liqueur. 


Parfait- Amour. 


Deftillat aus: 
12 Loth Eitronenfchale, 
3  » Bimmet, 
11 » Rosmarin, 
Y» Nelken, 
Ye» Macis, 
la » Cardamomen. 

Dazu 2 » Drangenblüthenwafler. 

Sehr fein wird der Tiqueur bei der Anwendung von frifchen Citronen: 
fhyalen. Mit Eocenilletinctur blaßroth gefärbt. Kann pro Quart 0,6 bis 
0,7 Pfund Zuder erhalten. 

Otto, landwirthſchaftl. Gewerbe. 41 
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11/; Loth Angelicawurzel, 
ll, » Veilchenwurzel. 
Als Liqueur und Aquavit. 


Kümmel. 


Deftillat aus: 
3/4 bis 1 Pfund Kümmelfamen, 
1 Loth Anisfamen, 
1» Fenchelſamen, 
2 » Beildenwurzel, 
a » Zimmet. 
Als Ligueur und Aquavit. 


Zimmet, 


Deftillat aus: 
1/, Pfund BZimmetcaffia, 
l/, Loth Macig, 
oder aus: 1/, Pfund Zimmetcaffia, 
dazu 4 Loth Drangenblüthenwaffer. 
Kann farblos bleiben oder mit Zudertinctur und etwas Zimmettinchur 
(Seite 633) braͤunlich gefärbt werden. Als Liqueur und Aquanit. 


Wachholder. 
Deftillat aus: | 
8/4 bis 1 Pfund Wachholderbeeren, 
1 Loth Anisfamen, 
2 »  Zimmetcaffia. 
ALS Liqueur und Aquavit. 


Wermuth (Abfinth). 


Deftillat aus: 
12 Loth Wermuthkraut, 
4 » Melifie, 
2 » nis. 
Als Liqueur und Aquavit. Pflegt grün gefärbt zu werden. 


Pfeffermünze (Luft). 


Deftillat aus: . 
1 Pfund Pfeffermünzfraut. 
Grün gefärbt. 


Krausemünsze, 


Deftillat aus: 
1 Pfund Kraufemünzenkraut. 


41” 
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frifch gepreßten Saft benußt, oder den mit Sprit (oder Spiritus) vermifchten, 
aufbewahrten Saft. Da fih kaum Allgemeines über die Darftellung fagen 
läßt, fo folgen fogleich die fpeciellen Vorſchriften. 


Apfelsinen (Cr&me und Liqueur). 


1 Quart Apfelfinenfaft, 

4» Sprit, 

4,5 » Zuckerſyrup oder 9 Pfr. Zuder und 2,15 rt. Waſſer, 
0,7 » Waſſer. 

Apfelfinenichalentindtur nach Belieben. 

Gelb gefärbt. Die Vorſchrift ift aus der Vorſchrift 2, Seite 622, ab- 
geleitet; es ift 1 Quart Waſſer durh 1 Quart Apfelfinenfaft erfegt. 

Der aus den geichälten Apfelfinen ausgepreßte Saft wird mit 2 Quart 
Sprit vermifht; die fchleimigen Theile fcheiden fi dadurd aus. Mad eini- 
gen Tagen gießt man das Klare von dem Bodenfabe ab und vermifcht es mit 
dem übrigen Sprit, Zuderfyrup und Waſſer. Die Apfeliinenfchalentinctur wird 
durch Aufgießen von Sprit auf einen Theil der Apfelfinenfchale bereitet. Man 
febt davon mehr oder weniger zu, je nachdem die Er&me mehr oder weniger 
aromatifch werden fol. Soll der Liqueur weniger füß werden, fo bereitet man 
ihm nach der Borfchrift 3 oder 4, Seite 622. 


Erdbeeren (Liqueur). 


6 Quart Erdbeeren 
zerquetfcht, nebit 4 Loth Veilchenwurzel, mit 4 Quart Sprit gemengt; das Ge: 
menge in einer weithalfigen Slafche oder einem gut bedeckten Steintopfe einige 
Tage ftehen lafien, dann abgepreßt. Die abgepreßte Flüffigkeit, nachdem fie 
ſich vollſtändig geklärt hat, durch Zufaß von Waſſer auf 7,5 Quart gebracht 
und vermifcht mit | 

2,5 Quart Zuderfyrup. 

Aromatifirt durch etwas Zimmettinctur und Macistinctur, oder durch die 

aromatifche Tinctur Nr. 2, Seite 683. 


Himbeeren (Liqueur). 


4 Quart Himbeerjaft, - 
4 » Oprit, 
6 Pfund Zuder. 

Der Zuder wird in einem blanten kupfernen Keflel in dem Safte gelöft, 
bei gelinder Wärme, welche man fchlieplih bis zu einmaligem Aufwallen ſtei⸗ 
gert, dabei wird gut abgefhäumt. Nach dem Erkalten wird der verfüßte Saft 
mit dem Sprit vermilcht. Man kann durch eine geringe Menge Zimmeltinctur 
aromatifiren. 

Zur Bereitung des Saftes wird auf folgende Weife verfahren. Die voll- 
kommen reifen Himbeeren werden in einem Gefäße aus Steinzeug mit einem 
großen hölzernen Köffel fo zerqueticht, daß Feine Deere unzerdrückt bleibt. Die 
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des Altoholometers erkennen fann, jo muß man fid in Bezug auf den Alko⸗ 
bolgehalt auf die Angabe der Fabrikanten verlafien. Nimmt man auf 2 Thle. 
Kirfchfaft 1 Theil Spiritus von 80 Proc. Tr., fd beträgt der Alkoholgehalt 
ohngefähr 26,5 Procent. Berwendet man folden Kirfhfaft zu Aquavit, fo 
wird die Borfchrift: 


Kirsch - Aquarvit. 

7 Quart fpirituöfer Kirſchſaft, a 26,5 Procent, 

25 » Gpiritus von 80 Proc. Tr., 

2,5 Pfund Zuder } oder 1,25 Quart Zuderfyrup und 0,5 Quart 

1 Quart Baffer | Wafler. | 
Der ordinäre Kirſchaquavit wird oft weit fchwächer. gemacht, aud wohl 
anftatt mit Zuder mit braunem indifhen Syrup verfüht. Für jedes Pfund 
Zuder fann man 1?/, Pfund Syrup nehmen. 


Quitten (Liqueur). 
4 Quart Quittenfaft, 


4 » Sprit, 
2 » Zuckerſyrup oder 4 Pfund Zuder m 1 Quart Wafler 
gelöft. 


Die reifen Quitten werden zerrieben und audgepreßt. Der Saft mit dem 
Sprit vermifcht. Nach dem Abklären wird der Zuderforup zugegeben. 


Außer den LTiqueuren pflegen in den Liqueurfabriten hauflg noch verfchie- 
dene andere fpirituöfe, zu Getränken beftimmte Flüffigkeiten, wie künftlicher 
Rum, Cognac, Arrac, ferner Bunfcertract, Bifchofeflenz, Magenefienz u. f. w. 
bereitet zu werden, und nicht felten befaßt man fi) auch mit der Bereitung von 
Räucherſpiritus, Eau de Cologne und dergleichen wohlriechenden Gemifchen. 
Es wird deshalb nicht üderflüffig fein, über diefe Dinge hier etwas zu fagen. 


Künftlicher Rum. 


Das Aroma des Achten Rums hat bie jebt eben fo wenig ald das Aroma 
irgend eines alloholifchen Deftillate auf andere Weife, ald dur Gährung der 
zuderigen Ylüffigkeit, welche den ächten Rum liefert, erhalten werden können. Es 
giebt daher nur ein Mittel, einen, dem Achten Rum im Aroma gleichen, billigeren 
Rum darzuftellen, nämlich den Achten Rum durch möglichft feinen Sprit zu ver- 
längern, zu verfchneiden, wie man fagt. Man vermifcht den ächten feinen Rum, 
der ald Jamaica⸗Rum gebt, mit mehr oder weniger Sprit, weldhen man zuvor 
durch ganz reines, am beften deftillirted Waſſer, bis zur Starke des Rums ver 
dünnt bat. Das Berhältniß des Sprits zum Rum wird, begreiflich, durch den 
Preis beflimmt, weldhen das Fabrikat haben foll. Eine weitere Verminderung des 
Preifes laͤßt fih Durch Verdünnung mit Wafler erreichen, alfo dadurch, daß man 
das Fabrikat ſchwaͤcher als die Achte Waare verkauft. Die Farbe wird durch Zucker⸗ 
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Glanzruß und dem Birkentheer oder Birkenöle, Tincturen darftellt und diefe 
der alfoholifchen Löfung der verſchiedenen Aether zumifcht. 

Da die Bereitung des Rumäthers und der Numeflenz, von Denen, welche 
fi) damit befaffen, ald Geheimniß behandelt wird , fo find Borfihriften, welche 
Zutrauen verdienen, faum zu erlangen. Man muß felbft verſuchen und fann 
die dazu .erforderlihen Materialien meiftens von Droguiften erhalten, jo na- 
mentlich die manchfach verfchiedenen Aether. 

Die folgende Borfchrift findet fich veröffentlicht: 

12 Loth Effigäther, 4 Roth Salpeterätherweingeift, 2 Quart Glanzruß⸗ 
tinctur, 1 Loth Birkenöltinctur, 1/, Quart Eichenrindentindur. Sol für 
100 Quart auf 70 bis 60 Proc. verdünnten Sprit ausreihen. Mit Zuder: 
tinctur gefärbt, auch wohl noch 2 Pfund Kandis zugegeben. 

Die folgende Borfchrift ift mehrmals in meinem Laboratorium befolgt 
worden (ich weiß nicht, von wem fie flammt) und hat ein verhältnigmäßig recht 
befriedigendes Refultat gegeben. 

10 Loth englifhe Schwefelfäure, 

11/ Pfund Sprit, 

8 Loth Holzeffig (Acetum pyrolignosum), 
10 » Braunftein. 

Abdeſtillirt 3/, bis 1 Pfund. Die Deftillation wird aus einer Glasretorte 
bewerkftelligt; man fehüttet den gepulverten Braunftein in diefelbe, gießt den 
Sprit, welchem vorher vorfihtig die Schwefelfäure zugemifcht ift, und ſchließlich 
den Holzeffig zu. Der erhaltene Rumäther wird zu Sprit, von der Stärke des 
Rums, in erforderliher Menge gegeben, gefärbt durch Zudertinctur. Mir hat 
das Fabricat immer nod am beften gefallen, wenn keine weiteren Zufäße ge- 
macht werden. Man pflegt aber häufig noch Butteräther, Rußtinctur und ver- 
ſchiedene andere der oben genannten Stoffe zuzufeßen. Wendet man bei der 
Bereitung des Rumäthers mehr Schwefelfäure an, fo wird der Aether Fräftiger, 
aber das zuletzt Uebergehende erhält dann leicht einen unangenehmen Geruch, 
der übrigend durch Rectification befeitigt werden fann. 

Schwacke giebt folgende Anleitung zur Bereitung von fünftlidem Rum. 
3, Pfund concentrirte Schwefelfäure werden mit 6 Pfund Waſſer vermifcht, 
dazu 12/, Pfund gewöhnlichen Syrup, 1/; Pfund grob gepulverte Eichenrinde, 
4 Loth Braunftein und 2 Loth ftarker Spiritus. Das Gemiſch läßt man 
1 618 2 Monate ftehen, bringt es dann mit 36 Quart SOprocentigen gereinigten 
Spiritus in Die Blaſe und deftillirt 30 Quart ab. Gefärbt mit Zudertinctur. 

Der mit Rumäther oder Rumeſſenz bereitete Rum muß längere Zeit la: 
gern, wenn er erträglich fein fol. Oft mifht man ihm ächten Rum in ver: 
ſchiedenen Berhältniflen bei; ich glaube, daß der billigere Arrac daſſelbe leiftet. 


Künftlicher Cognac. 


Das einfachfte und beſte Mittel, aus dem ächten Cognac eine billigere 
Waare darzuftellen, ift wiederum, den Cognac mit reinflen Sprit, welder bie 
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verdünnt ift, und dag man das Gemifch Iagern läßt. Wendet man Sprit an, 
dem man, durch Deftillation mit Waſſer und etwas Arrac, den Spritgeruch be- 
nommen hat, fo wird dad Fabrikat noch beſſer (fiehe künftlicher Rum). 

Erträglich ahmt man den Arrac nad, wenn man Sprit, der auf circa 
60 Proc. Zr. verdünnt ift, mit dem Seite 649 aufgeführten Rumäther und mit 
ſtarkem Theeaufguß (aus feinem Thee) vermifcht und etwas Achten Artac zus 
giebt. Man ſetzt auch wohl noch ein wenig Banillefinetur und einige Zropfen 
Neroliol zu. Das Gemiſch bleibt ungefärbt. 


Nordbhäufer Korn: Eflen;. > 
Wahholderöt . . . 11/5 Quentchen, 
Kümmel 2... Ms » 


Gfgäther . . . 20 Loth, 
Salpeterätherweingeifi 16 » 
Sprit . » » 2.3, Quart. 

Auf 100 Quart Spiritus, big circa 40 Procent verdünnt, nimmt man 
etwa 3/4 Pfund der Eſſenz, um NRordhäufer Korn darzuftellen. Man färbt 
ſchwach mit Zudertinetur. Anftatt des Salpeterätherweingeiftd fünnen aud) 
4 Roth Rumäther genommen werden. 


Grog⸗ Syrup (Grog⸗Extract). 


19 Pfund Zucker 
mit Waſſer zu 26 Pfund Syrup gekocht. Dazu 
8 Quart ertrafeinen Jamaica⸗-Rum, 
3 » Sprit, 
Vanilletinctur nach Belieben. 
Zu einem weniger feinen Producte wird ein Theil des ächten Rums durch 
künſtlichen erſetzt. Nimmt man Arrac, anftatt Rum, fo reſultirt der Arrac⸗ 
Grog⸗Syrup. 


Punfch-Syrup (Punſch⸗ Extrach). 


6 Pfund Zucker 
mit Waſſer zu 8 Pfund Syrup gekocht. Dazu 

2,25 Quart ertrafeinen Jamaica⸗Rum, 

0,75 » Sprit, 

11/5; Loth Gitronenfäure, 

Banilletinctur nach Belieben. 

Wo man den Citronengefhmad liebt, reibt .man die Schale von einigen 

Citronen mit Zuder ab und febt diefen zu. Nimmt man anftatt Rum Arrac, 
fo erhält man Arrac» Punch » Syrup (Arrac- Bunfd - Ertract). 


Biſchoffeſſenz. 


Aus: 7 Pfund Euracaofchalen (oder ausgeſchnittenen Pomeranzenſchalen), 
11/5 »  unreifen Bomeranzenfrüchten, 
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31/, Quentchen Nelken, 

121/, Quart Sprit von 82 Procent 
eine Tinctur bereitet; diefe vermiſcht mit ?/, Pfund Drangenblüthenwafler. 

Kann man friſche Pomeranzen (grüne Orangen) erhalten, fo [hält man 

von diefen die Schalen dünn ab und nimmt diefelben anftatt der Curacaoſcha⸗ 
len. Die Eſſenz if fehr flark; fie wird ſchon ſtark genug, wenn man die dop⸗ 
pelte Menge Sprit nimmt. Man verkauft die Eſſenz meiftens in Oläfern, 
welche 1’und 2 Loth fafien. 


Maitrankeſſenz. 


Aus 11/4 Pfund friſchem Waldmeiſter (Asperula odorata), 
1 Quart Sprit von 90 Procent 
eine Tinctur bereitet. Anftatt des frifhen Krautes kann man aud 1/, Pfund 
forgfältig getrocknetes Kraut nehmen. Wird meiftens in Gläfern zu 1 Loth 
verkauft, 


Mageneflenz. 


Aus 2 Pfund brauner Chinarinde, 
Yy = Engianwurzel, 
3%,»  auögemarkten Bomeranzenfhalen, 
8 Quart Sprit von 60, bis 70 Procent 
eine Xinctur bereitet; diefe vermifcht mit 2%/, Quart Zimmetwaffer (deftilint 
aus Zimmetcaffia und Wafler). 
Der: Aus 
8 Loth auögemarkten Pomeranzenſchalen, 
»  PBomeranzenfrüchten, 
»  Zimmetcaffia, 
» Ingwer, 
»  Zittwerwurgel, 
»  Oalgantwurzel, 
2 bis 4 Roth Enzianwurzel, 
5 Quart Sprit von 60 bis 70 Procent 
eine Xinchur bereitet. Man nimmt die größere Menge der Enzianmurgel, | 
wenn die Efienz bitterer fein foll. 


m 





Bittere Effen; (Essentia amara). 


Aus 1 Pfund Gardobenedictenkraut, 
1» Zaufendgüldenkraut, 
1»  BWermuthkraut, 
1»  Engianwurgel, 
15 bis 20 Quart Spiritus von 60 bis 70 Procent 
eine Tinctur bereitet, 
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Eau de Cologne. 


Zur Darftellung diefes berühmten Parfüms giebt es fehr viele Borfchrif: 
ten und in Cöln felb werden ſehr verfchiedene befolgt. Die Bafls ift ein 
volllommen fufelfreier,, feiner Sprit. Außerdem bedarf man der vortrefflichen 
atherifehen Dele (Essences), weldhe im füdlihen Frankreich und in Italien 
aus den verfchiedenen Spielarten der Orangen, Limonen, Apfelfinen und Eitros 
nen, im verfchiedenen Zuftande der Reife derjelben, deitillirt werden. 

Ic gebe in dem Folgenden eine Reihe von Borfchriften zur Auswahl und 
bemerfe dabei, daß die Menge des Sprits beliebig abgeändert werden fann, wenn 
man das Fabrikat kräftiger oder weniger kräftig haben will 


2 Loth Essence d’Orange, 6 Loth Eitronenöl, 


2 » » de Bergamotte, 3 » Bergamottöl, 
I» » de Cedro, 1 » Reroliöl, 
1 » » de Cedrat, %, »  Ravendelöl, 
2» » de Limette, Us » Rodmarinöl, 
2» » de Petit grains, 10 Quart Sprit. 
I» » de Portugal, 6 Loth Bergamottöl, 
I» » de Neroli, 2 » Bitronenöl 
12°» Quart Sprit. 2 »  Lavendelöl, 


6 Loth Bergamottöl, 


1»  Gitronenöl, 
1 » Melifienöl, 
U » Kavendelöl, 
U » Neroliöol, 


10 Quart Sprit. 


Eau de Berlin. 


10 Quart Sprit, 
4 Loth Bergamottöl, 


2 » Gitronenöl, 

1, »  Ravendelöl, 
I, » Neroliöl, 
1,» Meliſſenöl, 


10 Quart Sprit. 


Eau de mille fleurs. 


1/, Quentchen Reroliöl, 2 Gran Mofchus, 


1; » Eitronenöl, 1 Quentchen Berubalfam, 
1 » Bergamottoͤl, Y/, Loth Bergamottöl, 

30 Tropfen Roſenöl, I » Lavendelöol, 

20 » Cardamomenöl, 1, » itronenöl, 

10 n Meliſſenöl. 1/s Quentchen Nelkenol, 
5 » Eorianderöf, 1 Quart Sprit. 

5 » Thymiandl, 


1 Quart Sprit. 
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Die Darren mit zwei Darrplatten werden mit Recht nad) und nach ganz 
allgemein (Seite 81). 

Dem Wenden des feuchten Malzes auf der Darre redet Habich nicht das 
Wort, weil die Dämpfe des untenhin gebrachten feuchten Malzes, das obenauf 
gebrachte abgetrocknete Malz wieder feucht machen (Seite 81). 

Um den von dem feuchten Malze auffteigenden Wafferdunft möglichft raſch 
wegzuführen, bringt man wohl, 2 bis 3 Fuß über der Darrplatte, an allen 
vier Seiten der Darre, kalte Luftzüge an, die nach Außen in trompetenformig 
fi erweiternden Röhren ausgehen, welche das Einftrömen der Luft befördern. 
In der fpäteren Periode des Darrens werden diefelben durch Schieber geſchloſſen 
(Rhode a. a. D.). 

Habich glaubt, daß auf der Darre vorzugsweiſe der Pflangenleim (lös- 
liche Kleber) den Röſtproceß erleide, dadurch löelicher werde und fih färbe. 
Bon caramalifirtem Zuder koͤnne die Farbe der Bierwürze, aus gedarrtem 
Malze, nicht herrühren, weil die Farbe durch Gerbeftoff, der den Pflanzen 
leim abf&eidet, verfhwinde (Seite 86). 

Eiferne Braupfannen treten jegt nicht felten an die Stelle der kupfernen; 
fie erhalten, wie die Kühlen, fehr bald einen glänzenden Ueberzug, der das 
Metall vor der Einwirkung der Würze ſchützt; auch eiferne Röhrenleitungen 
findet man (Rhode a. a. D.). 

Zum Ausfüßen der Trebern im Meiſchbottiche oder Seihbottiche empfiehlt 
Habic dringend die Seite 118 erwähnte Borrichtung zum Befprengen. Er 
behauptet, meine Yeußerung, daß der Befprenger, in England (hier sparger 
genannt), dad Wafler über die Trebern ergieße, fei durch falſche Beobachtung 
entfanden; der Beiprenger müſſe eher in Thätigkeit gefeßt werden, als die 
Trebern von der Würze entblößt feien, wenn das auffliegende Waſſer eine gleiche 
mäßige Verdrängung der Würze bewerkitelligen ſolle. Ich Tann mic der Sache 
nicht mehr genau erinnern. Der Befprenger befteht aus einer runden, nicht zu 
flachen Schale von Kupfer, von welcher, dicht über dem Boden, vier Röhren auss 
gehen, die an den Enden gefchlofien find, aber an einer Seite, und zwar alle 
an der nämlihen Seite, eine Reihe Heiner Deffnungen haben. Der Boden der 
Schale ift eingedrüctt, ähnlid dem Boden einer Flaſche, und in der Spitze der 
Bertiefung befindet fich eine Pfanne von Hartblei, damit der Apparat auf einem 
Dorne oder Stifte leicht beweglih balanciren kann. Füllt man die Schale 
mit Waſſer, fo ſpritzt dies aus den feitlihen Deffnungen der Röhren als feiner 
Regen aus und durch den einfeitigen Drud dreht fih der Befprenger auf dem 
Dorne im Kreife. Die Vorrichtung ift das befannte Segner’fhe Waſſerrad. 
Der Apparat muß, felbftverftändlich, fo conftruirt fein, daß er wagerecht balans 
cirt; die Vertiefung im Boden muß den Schwerpunkt hinreichend tief unter den 
Drehpunkt bringen; die Länge der Röhren ift der Weite des Bottichs entjpres 
chend. An derWand des Meiſchbottichs oder Seihbottichs befinden fi, in ange 
meffener Höhe über den Trebern, einander gegenüber, zwei Träger, auf welche 
eine Leifte, ein Querbalten, mit dem eijernen Dorne oder Stifte gelegt wird, 
fobald es Zeit ift, das Ausfügen durch Befprengen zu beginnen. Man fept 
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den Befprenger auf den Dorn, füllt die Schale durch Nachgußwaſſer aus einem 
höher ftehenden Refervoir und läßt dies unausgefept nachfließen in dem Maaße, 
als die Würze unten abfließt, ſo daß die Trebern ſtets mit Flüſfigkeit bededt 
bleiben. Bei dem Borhandenfein eines Rührwerks im Meiſchbottiche it es wohl 
am beften, einen befonderen Seihbottich zu haben (Seite 107). 

Durch das Kochen der Würze fol, nah Habich, der Pflanzenleim eine 
ähnliche Veränderung wie beim Darren erleiden, nämlich dunkler werden und 
die Fähigkeit verlieren, fi beim Erkalten auszufheiden (Seite 143). Na 
mentlich beim Dickmeiſchkochen foll eine an Pflangenleim reichere Würze erhal: 
ten werden. Der Antheil Pflanzenleim, welcher fih beim Erkalten der Bürze 
nicht ausſcheidet, ſcheint durd den Zucker gelöft erhalten zu werden; man fann 
nãmlich durh Zuſatz von Zuder die Ausſcheidung ganz hindern. Es muß alſo 
eine in der Kälte lösliche Verbindung von Zuder und Pflanzenleim eriftiren. 
Bedenkt man, daß dur Vermittlung der fogenannten gummigen Ertractiv⸗ 
ſtofft Harze gelöft werden, fo erſcheint es möglih, daß Gummi und Zuder aud 
das Löfungsmittel für das Hopfenharz find und daß letzteres bei der Gährung 
fich deshalb ausſcheidet, weil dabei Zucker verfchwindet. 

Die geringere Bergäprungsfäpigkeit lange gekochter und befonders der 
beim Dietmeifhkochen refultivenden Würzen ſchreibt Habid auf Rechnung des 
größeren Gehalts diefer Würze an Pflanzenleim, welder bei der Gährung 
nicht zerfeßt oder auögefhhieden werde! Die Wirkung des Hopfens, die Gäh- 
rung zu ſchwächen, ift, nah Habich, darin begründet, daB das bei der 
Gährung ſich ausfcheidende Hopfenharz, die Hefenzellen überziept und dadurch 
unwirffam macht; er fagt, man könne, bei gleicher Temperatur, ungehopfte 
Würzen eben fo langſam vergährbar machen, ald gehopfte, und ein eben fo halt- 
bares Bier daraus darftellen, wenn man nur die Menge der Hefe vermindere! 
Die Menge der Hefe werde überhaupt im Allgemeinen zu groß genommen; er 
wendet auf 10000 Maaß 1Oprocentiger Würze, von dickbreiiger Hefe an: bei 
80 R. 12 Maaß, bei 90 10 Maaß, bei 100 8 Maaß, bei 110 6 Maaß. Bei 
der Dbergährung erreihe man eine Verzögerung der Gährung am einfachſten 
durch theilweifes Abnehmen der obenauf kommenden Hefe. Zur Unterdrüdung 
der Hauptgährung, wenn fie nothwendig, empfiehlt Habich Temperaturerniedris 
gung durd) eingehängte Eidbehälter. Es bleibt dann mehr Kohlenfäure gelöft, 
es fleigt weniger davon in der Flüffigkeit auf, die Hefe fenkt ſich leichter und 
volftändiger nieder. 

Seite 181 ift gefagt worden, daß die höchſte Güte des Bieres durch das 
pafiendfte Verhältniß zwiſchen Malzertract, Altohol und Kohlenfäure bedingt 
werde, alfo dur einen beftiimmten Grad der Vergährung. Diefer ift natür- 
lich für die verſchiedenen Arten von Bier nicht gleih und er ift aud nad dem 
Geſchmacke, nad) der Gewohnheit des Publitums verſchieden. Der Brauer 
thut deshalb wohl, den Vergährungdgrad eines feiner Biere, zur Zeit, wo died 
dem Publitum am beften behagt, zu ermitteln und fi dann danach zu richten. 
Iſt z. B. das bayriſche Bier, aus einer I1procentigen Würze, den Gonfumens 
ten am angenehmften, wenn dad Saccharometer 3 Grad darin zeigt, fo bringt 


Rachträge zum Bierbrauen. 657 


er fünftig das Bier aus einer folhen Würze ſtets dann zum Berzapfen, wenn 
es Durch die Rachgährung auf 3 Procent heruntergelommen iſt. Für daffelbe 
Publikum berechnet man dann die Vergährung für Biere aus ftärkeren Würzen 
dur eine Proportion (Habidh). 

Habich empfiehlt angelegentlihft das continuirlihe Brauen mit dem 
Dampfe der Würze (Seite 200), unter Anwendung von Wafferfühlapparaten 
zur Wiederbenubung der Wärme der Würze und räth an, fehr concentrirte 
Würzen zu ziehen, diefe, nach der Abkühlung, oder das Jungbier zu verdünnen. 
Jh muß in Bezug hierauf, auf deflen in den legten beiden Jahren erfchienenen 
zahlreichen Abhandlungen in Dingler’s Journale und deflen Beine Schriften 
verweifen *), aus denen das, was mir zunächft bemerfenswerth ſchien, im Obi- 
gen Turz mitgetheilt if. In den Abhandlungen findet fih auch eine Kritik 
von Mulder's Chemie des Bieres, welche diefer ausgezeichnete Chemiker, als 
Seitenftüd zu feiner Chemie des Weins, gefchrieben hat (überfeßt von Grimm, 
Leipzig, 1858). Was über mein Lehrbuch Kritifches gefagt ift, bezieht fich 
weiftend auf Dinge, die in der vorliegenden Auflage nicht vorkommen; id) 
habe mich in Bezug hierauf in dem Profpectus geäußert. 

Jenſſen hebt zwei Ungenauigkeiten der Habich’fchen Befchreibung der 
Dampfbrauerei zu Oberleitensdorf (oder Oberleutensdorf) hervor (Seite 200). 
Es fei unrichtig, daß der Nahguß durch das Hopfenertractiondgefäß in den 
Braufeffel fliege; der Nachguß werde erft mit dem Hopfen gekocht, und es fei 
nicht erwähnt, daß man mit den Dämpfen zwei Operationen, z. B. Nachguß⸗ 
fochung und Meiſchen, gleichzeitig ausführen könne, wie dies in der fraglichen 
Brauerei geſchehe. 

Jenſſen hat deshalb hiernach die Seite 203 mitgetheilte Tabelle abge- 
ändert und auch noch die Abänderung eintreten laſſen, daß die zweite Einmei⸗ 
ſchung, welche Habich für den Bottich D angiebt, nach E verlegt iſt, wie dies 
in Oberleutensdorf der Fall (f. folg. Seite). 


Die Tabelle (Seite 658) zeigt den Gang des Dampfes und die gleichzeis 
tigen Operationen von dem Augenblide an, wo der Braukeſſel die erfte Würze 
(aus C) aufgenommen bat. Wenn der Dampf gleichzeitig na B und nad 
C, D, E oder F geht, wird allemal der Dampfhahn für B halb, für C uf. w. 
ganz geöffnet. Der Nachguß wird im Ertractiondgefäße fo lange gekocht, bie 
die Einmeifhung und dann die Erhigung auf 700 R., welche immer gleichzei- 
tig flattfindet, beendet und der Nachguß vollftändig abgelaufen if. Uebrigens 
kann auf verfchiedene Weife gearbeitet werden "*). 


*) Dingl. polyt. —— — CXLVII. ©. 218 und 307; Bdo. CXLVIII. 
S. 211 und 379; Bd. CXLR. S. 68, 136, 215 und 295; Br. CL. S. 66, 222 
und 800; 9b. CLI. ©. 309 ind 449; 3». CLIL. ©. 384. — Auch Polytechn. 
Centralblatt. 1858. Seite 678, 811, 952, 1421, 1642 und 1663; 1859. ©. 128 u. 
141. — Tafhenbud der Chemie des Bieres. Leipzig, 1858, Beeittonf u. Särtel. —- 
Die Malzbereitung. Leipzig, 1859. Otto Spamer. — Kurze Darftellung meiner in 
Rorbamesifa patentirten Dampfbraus und Kühlapparate. Gaflel, 1859. Th. Fifcher. 


*®) Dingl. polyt. Journal. Bo. CXLVII. ©. 295; Bo. CXLIX. ©. 295 
(Habich's Entgegnung). 
Di to, landwirthſchaftl. Gewerbe. 42 
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Nachträge. 658 


Zu Seite 249. — Profefior Schafhäutl hat die Freundlichkeit gehabt, 
mich brieflih auf die Urfache aufmerffam zu machen, weshalb mir die hallyme 
trifche Bierprobe nicht immer richtige und übereinftimmende Nefultate ergeben. 
Gr ſagt, ich hätte eben die Borfhrift von Fuche nicht genau befolgt. Fuché 
fchreibe wörtlih vor: »Um die Auflöfung zu befchleunigen und ſicher zur voll: 
fommenen Säktigung zu bringen, zugleich alle Kohlenfäure zu entfernen, mufi 
man die Temperatur etwas erhöhen. Zu diefem Zwede ift es am beften, 
Wafler in einer Schale bis auf 30 bis 310 R. zu erwärmen, den Kolben 
mit dem Biere hineinzutauchen und von Zeit zu Zeit, indem man ihn etwas in 
die Höhe hebt, kreisförmig, bald nad rechts, bald nach links zu bewegen. Ir 
Zeit von 5 bis 6 Minuten ift die Auflöfung beendet. Man taucht dann den 
Kolben zum Abkühlen in kaltes Wafler u. |. w.« Schafhäutl fagt, daß man 
immer unrichtige Refultate erhalte, wenn man den Kolben länger ald 6 bie &i 
Minuten mit dem Biere in Berührung lafle, und daß das Kocfalz dem Wein: 
geifte einen Theil feines Waſſers außerordentlich ſchwierig und nur bei höhere: 
Zemperatur entziehe. Die Münchener Chemiker hätten bei genauer Befolgun; 
der Anleitung von Fuchs ſtets die befriedigendften Refultate erhalten. 


Nachträge zur Spiritugfabrifation. 


Zu Seite 445. — An die Stelle der Piſtorius'ſchen Becken und ähnliche: 
Dephlegmatoren (von Dorn, Gall) tritt mehr und mehr jeßt in einigen Gegen: 
den der Hohenheimer Dephlegmator, der Dephlegmator von Siemens. Es iſl 
dies ein Zellen. Dephlegmator mit ringförmigen Zellen, in welchem die zu de: 
phlegmirenden Dämpfe mit einer fehr bedeutenden , durch Wafler abgekühlter 
Metallflähe in Berührung fommen und zwar ganz entjprechend dem richtiger 
Principe der Dephlegmation, daß die Dämpfe und das Kühlwafler den entge: 
gengefeßten Weg durch den Dephlegmator geben, die Dampfe alfo, wo fie ein: 
treten, die wärmere Kühlfläche, wo fie austreten, die kühlere Kühlfläche beitrei: 
hen. Dadurch, daß die in den Zellen, durch die Dephlegmation niedergefchla: 
gene Flüffigkeit (Phlegma, Lutter) fih in den Zellen anfammelt, und die Daͤm 
pfe genöthigt werden, durch diefe Flüffigkeit zu gehen, wirkt der Dephlegmato: 
zugleich auch rectificirend, wird er zu einem rectificirenden Dephlegmator. Au: 
Berdem kann der Dephlegmator die Einrichtung erhalten, daß die in den ver: 
fhiedenen Zellen niedergefchlagene Flüffigkeit, aus jeder Zelle befonders ab: 
fließt, wodurch es möglich wird, ſchwächere oder ftärkere Dephlegmation zu be: 
wirken, je nad der Stärke, welche das Deftillat haben foll. 
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Die geifligen Dämpfe treten aus dem Deftillirapparate, nachdem fie die 
Meifche vorgewärmi haben, dur das Rohr a in den Rectificator. Das Rohr 
biegt fi unten (8), der Rundung des Rectificators entfprechend und ift hier 
durchlöchert, um eine beffere Bertheilung der Dämpfe zu erzielen. y ift das 
Glasrohr, weldhes den Stand der Flüffigkeit, des Phlegmas, Lutterd in dem 
Rectificator anzeigt. Durch das Rohr Ö kann diefe Flüſſigkeit in den Rutter: 
bebälter des Vorwärmers zurücgeleitet werden. 5 ift die Berfehraubung, welche 
den Dephlegmator mit dem Rectificator verbindet. 

Der Dephlegmator beitcht aus dem Cylinder ad —, der inneren Des 
phlegmirzelle, — den beiden ringförmigen Dephlegmir» und Deftillirgellen 5 & 
und cc, den rinaförmigen Waflerzellen d ee und d ff, fo wie dem Rohre 99 
— der inneren Wafferzelle. 

Die Wafferzellen bilden mit ihrem oberen, horizontalen Theile ddd.... 
den Dedel für die Dephlegmirzellen und find mit diefen fo wie mit dem erhöh— 
ten Rande 21 des Dephlegmators, welcher zur Aufnahme des Waflers dient, bei 
mm durch Berfchraubung verbunden. Wie man fieht, hängt die äußerfte Waf- 
ferzelle ee in der äußerſten Dephlegmirzelle cc, die mittlere Wafferzelle ff in 
der mittleren Dephlegmirzelle 5 b, die innere cylindrifhe Waflerzelle gg in der 
inneren cylindrifhen Dephlegmirzelle aa. 

An den ringförmigen Waflerzellen befindet fih unten ein Canal, i und %, 
defien Querfchnitt aus der Figur erfihtlih iſt; dieſer Canal zieht fi unter 
der ganzen Waſſerzelle hin, und feine obere Biegung ſchließt die Zelle unten. 
An der chlindrifhen Wafferzelle gg ift ein entfprechender, unten offener Eylin- 
der Ah angebradit. | 

In die Wafferzellen tauchen die Scheidewände nr und 00 ein, und theis 
len jo die Zellen in einen äußeren und einen inneren Raum, wie die Waflers 
zellen felbft die Dephlegmirzellen in einen Außeren und inneren Raum theilen. 
Das Rohr p geht in die innerfte cylindrifche Waflerzelle hinab ; aus ihm führt 
oben, ſeitlich, das Rohr q, welches durd die Scheidewände o und n und den 
Rand hindurchgeht, das heiße Wafler nach Außen. 

Sieht man zu, weldhen Weg die zu dephlegmirenden Dämpfe und dag, 
die Dephlegmirung bewirkende Wafler zu nehmen haben, fo wird die Ein- 
rihtung des Apparats völlig deutlich werden, und es findet fich dabei zugleich 
Gelegenheit, die bislang noch nicht befehriebenen Theile zu erläutern. 

Die aus dem Rectificator A auffteigenden alkoholifhen Dämpfe treten 
durch den Conus r unter die, von dem Chlinder Ah gebildete Kappe, und 
werden fo genöthigt, durch die Ylüffigkeit hindurchzugehen, welche fi) in der 
inneren Dephlegmirzelle, dem Cylinder ac unten angefammelt hat. Dann fteis 
gen fie in dem ringförmigen Naume empor, der von der inneren Wandfläche 
des Enlinderd aa und der Außeren Wandfläche des, Waſſer enthaltenden Cy⸗ 
linderd gg (der inneren cylindrifchen Waflerzelle) gebildet wird und gelan- 
gen, über die Wand von aa gehend, in den inneren Raum der Dephlegmirs 
jelle 55, wo fie mit der inneren Wand der Waflerzelle ff in Berührung kom- 
men. Aus diefem Raume treten fie durch die Deffnung 8 in den unter der 
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welche fie austreten, nämlid in den äußeren Raum der Depplegmirzelle bb ges 
fangen. Damit fie den Weg in dem Canale wie angegeben machen, ift es 
natürlich erforderlich, daß ſich zwifchen den beiden Deffnungen, die einander ganz 
nabe liegen, eine Scheidewand, ein Steg im Canale befindet. In dem äußeren 
Raume von bb fleigen die Dämpfe nun wieder in die Höhe, treten in den 
inneren Raum der Dephlegmirgelle cc über, gehen unten durch die Deffnung 
© in den Canal ©i, aus diefem, nachdem fie ihn ganz durchzogen, durch eine 
Deffnung in der äußeren Wand des Canals in den äußeren Raum von oc, 
von wo fie duch das Rohr u nady dem Kühlfaſſe abgeleitet werden. Die Pfeile 
in den Depplegmirzellen laffen den Gang der Dämpfe deutlich erfchen. 

Während die zu dephlegmirenden Dämpfe den bezeichneten Weg machen, 
fließt das zur Dephlegmirung dienende Waſſer dur den Hahn v in das 
Rohr ww, deſſen Deffnungen daffelbe in dem Wafferringe zwiſchen dem Rande 2 
und der Scheidewand n vertheilen, gelangt von hier zunächſt in den äußeren 
Raum der Waflerzelle e, wo es durd die Scheidewand nn genöthigt wird, 
bis auf den Boden zu dringen, fteigt dann wieder empor, fließt in den äußeren 
Raum der mittleren Waflerzelle f über, wo es von der Scheidewand 0 wie, 
derum genöthigt wird, bis fait auf den Boden der Zelle hinabzugehen, feigt 
dann wieder empor, gelangt ſchließlich in die innere Waſſerzelle g, aus wels 
her es vom Boden ab, durch das Rohr p und g abfließt. Man erkennt, daß 
die Richtung der Pfeile, weldhe den angegebenen Gang des Waſſers zeigen, 
entgegengefeßt ift der Richtung der Pfeile, welche den Gang der Dämpfe ver- 
anſchaulichen. 

Endlich iſt noch der Lauf der niedergeſchlagenen Flüſſigkeit oder des 
Phlegmas zu betrachten. Der Conus r in a verhindert zunächſt, daß aus w 
die verdichtete Fluͤſſigkeit direct in den Rectificator A zurüdtfließe. Eine Ueber: 
füllung von a wird durch das Rohr x verhindert, weldes unten in den Hei- 
men Behälter y taucht, damit hier feine Deffnung durch Flüffigkeit abgeſperrt 
ſei. Das Hahnrohr 2 dient zur vollftändigen Entleerung von a, die nad 
jeder Deftillation erfolgen fol. Die Flüſſigkeit, welche fi in der mittleren 
Dephlegmirzele b niederſchlägt, Tann, fo lange fie hinreichend ſtark erfheint, 
durch das Rohr a’ mit dem Hahne b’ fogleid in das Kühlrohr u gelangen, nach 
Schließung des Hahnes b’ aber durch das Rohr c’ in den untern Raum von 
a zurüdfließen. Eben fo kann die Flüffigkeit aus c entweder durch das Rohr 
d und den Hahn e’ in das Kühlrohr, oder durch P zunächft in a’ und dann 
durd, nach a und von da in den Rectificator A zurüdtgelangen. 

Verfolgt man den Weg der alkoholiſchen Dämpfe und des Dephlegmirs 
waflers, fo fieht man, daß die in « auffteigenden altoholärmeren oder heißeren 
Dämpfe zunähft nur mit Metallflähen in Berührung kommen, deren Tempera- 
tur eine ziemlich hohe ift (denn in g befindet ſich das Heißefte Wafler), welde 
alfo nur mäßige Dephlegmation bewirken können. In b wird die Dephleg- 
mirung flärker fein, weil die Wafferzelle / ſchon weniger warmes Waſſer ent» 
Hält, in c endlich, wo die Dephlegmation durch die kühlſte Wafferzelle e erfolgt, 
am ſtaͤrkſten. 


uwyırage 


Hat fih in & bereite Slüffigkeit gelammelt, fo daß der freie Durt zug 
der Dämpfe gehemmt if, fo werden die Dämpfe dur den Canal k genätbiat, 
auf das Innigfe mit diefer Slüffgkeit in Berührung du kommen, und fie keeit, 
fen eine Defliflation derfelben. Es finden alſo, wie oben gelagt, Dephleguatien 
und Rectification Ratt und daffelbe iſt der Ball inc. Ran kann deshalb mit 
dem Depplegmator unmittelbar aus der Meiſche ein Broduct erhalten, Lig} 
bei der Anwendung des Viſtoriusſchen Apparats nur mit Ciner größeren 
Anzahl von Beten aus einer weit alkohotreicheren lüffigkcit zu gewinnen Reh. 

Der Umſtand, daß die Dämpfe in immer größere Räume treten, die de, 
Phlegmirenten Flãchen immer Möbcr werden „ ſteigert die Birkfamteit des Ap⸗ 
darats und verhindert, daß bereite zu Rebel verdichtete Vhlegmatheile meganifh 
fortgeriffen werden, was cine größere Reinheit des Broducıe zur Folge hat, 

Endlich macht die directe Verbindung der beiden Dephlegmirzellen b und 
© mit dem Rohre u und dem Kühlropre, mit Vermeitung jeder unnüpen Con: 


denſation, den Tepplegmator eben jo geignet zur Gewinnung von Branntwein 


als von Spiritue, Neberflüjfig it ee wohl, zu fagen, daß der Depplegmater 
feincawegs allein für Apparate anwend 


fontern daß er mit großem Vortheile 
bracht werden kann. 

Die Sfige ig. 137 zeigt den Depplegmator in vereinfachter Geſtalt, wie 

Fig. 137, 


bar ift, in denen Meiſche deſtillirt wird, 
auch an Rectificationd. Apparaten ange: 


= vom Kupferihmiedemeis 
fer Pluenti in EStolp 
(Bommern) empfohlen und 
vielfach angefertigt worden 
iſt. Ber ſich durd die v0, 
tige Abbildung und vie 
dazu gegebene ausführliche 
BVeſchreibung mit der we⸗ 
ſentlichen Einrichtung des 
Depplegmators vertraut 
gemaht hat, wird die 
Eligge und die folgende 
Veſchreibung leicht verſte · 
hen. Eine wichtige Ber, 
ſchiedenheit liegt zunächk 
darin, daß in dem Depbleg« 
mator die Rectification weg · 
faͤllt. Es fett deshalb in 
a der Conus; dafür Liegt 
in der Verſchraudung zwi· 
ſchen dem Rectificator und 
dem Dephlegmator. ein 
Siebboden. derin der Mitte 
eine Deffnung von 3 Zou 
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Weite hat. Es gehen deshalb ferner die Röhren c und f, dur welde die 
verdichtete Flüffigkeit aus den Dephlegmirzellen 5 und c abfließt, vom Boden 
der Zeilen ab, fo daß fi in diefen feine Flüſſigkeit anfammeln fann. Die 
Slüffigkeit fließt nah a, die Leitung in das Kühlrohr iſt nicht vorhanden, da 
der Apparat meift nur zur Erzielung von hochgrädigem Spiritus gebraudt 
wird; es ſteht aber natürlich nichts entgegen, diefelbe anzubringen. 

nn, 00 find die aus der früheren Abbildung befannten ringformigen 
Sceidewände oder Wafferzargen, welche dem Wafler in den betreffenden Waſ⸗ 
fergellen ee, ff den Weg vorzeihnen. Damit aus der mittleren Wafferzelle 
99 das Waffer oben abfließe, nicht unten, ift auch noch der Eylinder 0’0° vor⸗ 
handen. Das Abflußrohr pq tritt, wie man ficht, unten, durch die Wand 
von a heraus. Der Zufluß des Dephlegmirmaflers geſchieht, wie oben, in den 
Außerften Wafferkranz, und zwar durch eine feitwärts gebogene Röhre, wodurch 
das Waffer eine rotirende Bewegung befommt. 

Die Räume, in denen die altoholifhen Dämpfe die Dephlegmirung durch 
die Wände der Waflerzellen erleiden, find fehr eng, nämlih nur 3/, Zoll weit, 
während die Waflerzellen eine verhältnigmäßig große Weite haben. Der Weg 
der Dämpfe in den Dephlegmirzellen ift abgeändert; die Dämpfe können 
namlich nicht in der ganzen Rundung der Zellen über die Zellenwand aus einer 
Zelle in die folgende überfteigen (fiehe die vorige Figur) und fie können ſich 
nicht beliebig, in jeder Richtung in den Zellen bewegen, fondern fie gelangen 
nur dur die in der Skizze angedeuteten Ausfhnitte aus einer Dephlegmir« 
zelle in die andere und werden genöthigt, die ganze Dephlegmirfläche einer 
Zelle vollftändig zu berühren, indem Stege in der ganzen Höhe der Zellen fo 
angebracht find (in der Skizze micht fihtbar), daß ein Ausfchnitt ſich rechts, 
der andere links der Stege befindet und die Dämpfe daher in der einen Zelle 
rechts herum, in der anderen links herum gehen müffen. 


Man kann dem Dephlegmator einen Dedel geben, um das Auffteigen der 
Baflerdäampfe zu verhindern, jedoch ift ed rathfam, diefen nicht durch Verfchraus 
bung zu befeftigen, damit man ihn leicht abnehmen fann. Die Reinigung der 
Wafferflähen läßt fi dann äußerft leicht bewerkſtelligen. Die Reinigung der 
Spiritusgänge if, nad Löfung der Verſchraubung, welche die Waflerzellen mit 
dem Dephlegmator verbindet, ebenfalls leicht auszuführen, was dem Dephlegs 
mator einen Vorzug vor den Piftorius’fchen Becken giebt. 


Der Dephlegmator ift allerdings etwas mühfamer darzuftellen, ald zwei 
Bedten von 5 Fuß Durchmefier, welche etwa daffelbe leiſten, aber er ift leichter, 
wiegt mit dem Rectificator nur 400 bis 450 Pfund, ohne diefen 330 bis 350 
Pfund, fommt deshalb billiger zu ſtehen, und er ift eben fo haltbar, als diefe. 
Natürlich müffen alle Berbindungen durch Hartloth oder Bernietung hergeftellt 
werden. Bei Deftillirapparaten mit 500 Quart Füllung laffen fih, nad 
Pluentſch, fehr gut 50 Quart in 60 Minuten abtreiben, um ein Deftillat 
von 85 Procent Tr. zu haben; bei größeren Apparaten 60 Quart, felbft noch 
etwas mehr, wenn die Kühlvorrihtung es zuläßt. Einige Brennereien liefern 


Lehrbuch der rationellen Prarig 


der 


landwirthbidhaftliden 


Sewerbe. 





Holzſchnitte 
aus dem rylographiſchen Atelier 
von Friedrich Vieweg und Sohn 
in Braunſchweig. 


— — — — 


Papier 
aus der mechaniſchen Papier⸗Fabritk 
der Gebräder Vieweg zu Wendhauſen 
bei Rraunfchweig. 
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Lehrbuch der rationellen Praris 


landwirthſchaftlichen Gewerbe. 


Die 
Bierbrauerei und Branntweinbrennerei, die Sprit-, Hefe-, 
Liqueur-, Essig-, Senf-, Stärke-, Stärkesucker- und Runkel- 
rübenzuckerfabrikation, die Cider- oder Obstmostbereitung, 
die Kalk-, Gyps- und Ziegelbrennerei, Potaschesiederei, 
Oelraffinerie, Butter- und Käsebereitung, das 
Brotbacken und Seifesieden 
umfaffend. 
Zum Gebraude 
bei 
Vorträgen über die landwirthſchaftlichen Gewerbe 
und zum 
Selbftunterridte 
für 
Landwirthe, Fabrikanten, Architekten und Ingenieure. 


Bon 


Dr. Sr. Iul. Otto, 


Medictnal-Natb und Brofehor der Ehemie am Colleglo Garolino zu Braunfsmweig. 
Fünfte umgearbeitete und vermehrte Auflage. 


In zwei Bänden 


Zweiter Band. 


Dit zahlreichen in den Tert eingedrudten Holzſchnitten. 





Braunfhweig, 
Drud und Berlag von Friedrid Biemeg und Sohn. 
1860. 





Die Herausgabe einer Ueberfegung in engliſcher, frangöfifcher und anderen 
modernen Sprachen wird vorbehalten. 








Borrede zur fünften Auflage. 


Wegen ber außerorbentlichen Fortfchritte, welche theils bie land⸗ 
wirthſchaftlichen Gewerbe felbft, theils deren Hülfswiffenfchaft, bie Che⸗ 
mie und die Mechanit, in ben letzten Sahren gemacht haben, mar «8 
ganz unthunlih, das Wert in der neuen Auflage, wie in ber vorigen, 
wiederum nur Durch Nachträge zu ergänzen; es würde im Haupttheile 
ben Eindrud eines ganz veralteten Werkes gemacht haben. Umarbeitung 
mußte ftattfinden und fie hat fo gründlich ftattgefunden, daß ſich in man- 
hen Abſchnitten des Werkes Teine Zeile unveränberter Tert der vorigen 
Auflage findet. 

Der frühere, bewährte Plan ift bei ber Umarbeitung fireng feſtge⸗ 
halten worden. Das Werk fol die Lehrer der Chemie und Technologie, 
welche nicht Gelegenheit haben, den Betrieb der Tandwirthfchaftlichen Ge⸗ 
werbe praftifch zu ftudiren, mit der Praris dieſer Gewerbe befannt ma- 
chen; es fol als Leitfaden dienen bei Vorträgen über bie landwirth⸗ 
fehnftlichen Gewerbe; es foll dem Landwirthe und Fabrikanten eine Klare 
Einficht verfchaffen in das Wefen der Proreffe und Operationen, um 
einen rationellen Betrieb dieſer chemifchstechnifchen Gewerbe zu veran- 
laſſen; es foll endlich den Steuerbehörden bie nöthigen Data zur Beurs 
theilung bes Betriebes an die Hand geben, fo wie den Architeeten und 
Ingenieuren bie erforberlichen Fingerzeige ertheilen, zur zwedmäßigen 
Anlage ber Baulichfeiten und zweckmaͤßigen Conftrucion und Stellung 
der Apparate. 

Der Form Habe ich recht viele Sorgfalt gewidmet. Die allgemets 
nere Verbreitung wiſſenſchaftlicher Bildung verlangte eine wiflenfchaftlis 
here Behandlung des Stoffes; ich habe mich bemüht," fo faßlich als 
möglich zu fehreiben. 

Mit wahren Bergnügen erfülle ich bie Pflicht der Dankbarkeit und 
gedenke ber freundlichen, werthuoflen Unterftübungen, welche mir von fo 
vielen Seiten bei ber Bearbeitung der neuen Auflage zu Theil gewor⸗ 
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ben find. Die Mafchinenfabrifen von Fesca und Comp. in Berlin, 
Klufemann und Comp. in Magdeburg, Seele und Comp. hiefelbft 
haben mir treffliche Zeichnungen von Mafchinen geliefert. Meinem Col⸗ 
legen, Profeffor Ahlburg, verbanke ich Baupläne und bie Conftruction 
einer Darre. Mit ber größten Freundlichkeit hat man mir nicht allein 
im engeren und weiteren Vaterlande, fondern auch im Auslande, ben 
Eintritt in Zuckerfabeiken, Brauereien, Brennereien, Spritfabrifen u. |. w. 
erlaubt und das Studium des Betriebes geftattet. Ich müßte Vieler 
Namen nennen, wollte ich nicht gegen Einzelne ungerecht fein. So ift 
es auch mit ben Namen Derer, benen ich für Mittheilungen von Ers 
fahrungen, Beichnungen u. f. w. verpflichtet bin. Hervorheben aber muß 
ich, daß von den Herren Scholz und Lang, Infpectoren ber Zuders 
fabrifen zu Wenbeffen und Trendelbuſch, fo wie von Herrn Wrebe, 
Siebemeifter zu Hoyersdorf, jeder Verfuch, den ich vorfchlug und ges 
macht zu fehen mwünfchte, mit volltommenfter Sachkenntniß ausgeführt 
und jebe geftellte Frage mit größter Bereitwilligfeit beantwortet worben 
iſt. Wie oft Habe ich Hier gefürchtet, Täftig zu fallen und immer hat 
mich bie freundliche Aufnahme meiner ragen zu neuen Bitten ermuthigt. 
Allen ben herzlichſten Dank! 

Was ich den Werken Anderer entuommen habe, iſt von mir nie 
für Eigenes auögegeben worden, felbft wenn ich Abbildungen entlehnte, 
{ft dies bemerkt. Ich bitte, daß man gegen mich in gleicher Weife Ge 
rechtigkeit übe. 

Daß bie techniſchen Gewerbe, melde man landwirthſchaftliche zu 
nennen pflegt, eine weit höhere Bedeutung für die Landwirthſchaft has 
ben, als man ihnen früher beilegte, it jebt allgemein befannt. Sie 
werben nicht mehr, wie früher, ausſchließlich betrieben, um die Bodens 
producte beffer zu verwerthen, man betrachtet mit Recht diejenigen von 
ihnen, welche in ber Form von Zuder, Spiritus, Stärke u. f. w. nur 
die Elemente von Kohlenfäure und Waſſer in ben Handel bringen, als 
das befte Mittel zur Fleiſcherzeugung und zur Hebung des Eulturzuftans 
bes des Bodens, weil fie in Abfallsproducten dem Viehe bie erforders 
lichen Proteinftoffe Kiefern und bem Boben wiedergeben, was bie verars 
beiteten Pflanzen bemfelben entnommen haben. 


Braunfhweig, den 10. November 1861. 
. Otto. 
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Die Effigfabrifation. 


Die fauren Slüffigkeiten, welde man gemeinfhaftlih Eſſig nennt und 
als Weineffig, Biereffig, Spirituseffig u. f. w. näher bejeihnet, verdanken 
fämmtlic ihren fauren Geſchmack einer organifhen Säure, der Cffigfäure. 
Die Säure ift in den Effigen beträchtlich duch Waſſer verdünnt, denn die 
ſtärtſten Effige enthalten nicht mehr ald 12 Procent Effigfäure, die ſchwaͤch ⸗ 
ſten noch unter 2 Procent. 

Die beanntefte Verwendung der Effige ift die Verwendung in der Küche, 
zu Salaten, zum Einmachen u. f. w.; fie dienen aber aud zur Fabrikation 
verſchiedener techniſcher Präparate und werden dazu oft in großen Quantitäten 
dargeftellt. 

Die Effigfäure macht den weſentlichſten Beftandtheil des Eſſigs aus, weil 
fie es ift, wegen der man überhaupt die Effige für den einen oder andern 
Zweck benupt. In allen Effigen finden ſich aber, neben der Eifigfäure, auch 
noch Stoffe aus den Flüſſigkeiten und Materialien , welche zur Fabrikation des 
Eſſigs angewandt werden. So enthält der Weineffig, neben Eſſigſäure, noch 
manche Beſtandtheile des Weins, namentlich Weinfäure und einen angenehm 
tiehenden Stoff; der Biereſſig noch Beſtandtheile des Biered u. ſ. w. Der- 
artige Stoffe find es, welche die Eigenthümlichkeit der verfchiedenen Arten von 
Effig bedingen, welche die verſchiedenen Arten von Effig gleihfam harakterificen. 

Bei ein und derfelben Art von Eſſig wird im Allgemeinen der Werth 
durch die Größe des Gehalts an Eifigfäure beftimmt, aber bei den verſchiedenen 
Arten von Effig ſprechen nod die Rebenbeftändtpeile mit. Der Weineffig hat 
immer cinen höheren Werth als der Spirituseffig, auch wenn er nicht ftärker iſt, 
als diefer, weil er lieblicher riecht und ſchmeckt und fi deshalb für Zwecke des 
Haushalts ganz befonders eignet. Es ift hier wie bei Spiritus und Brannt 
wein, deren Handelswerth ebenfalls nicht allein durd den Gehalt an Alkohol, 
fondern auch durd den Gehalt an Aroma oder Fuſel bedingt if. Manche Re 
benbeftandtheile fiehen der Anwendbarkeit mancher Eſſige für gewiſſe Zwecke 
geradezu hindernd entgegen; fo kann man für die Dartedung verſchiedener 
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techniſcher Präparate Weineffig und Biereffig nicht gebrauchen, muß man Spiti« 
tuseffig nehmen, weil derfelbe neben Effigfäure die geringfte Menge anderer 
Stoffe enthält. 

In dem Folgenden foll nun zuvörderſt die Effigfäure, die Säure des 
Effigs, näher betrachtet werden; dann foll von der Art und Weife der Entſte- 
hung der Effigfäure bei der Effigfabrifation, von den Materialien zur Effige 
fabrifation, den verfdiedenen Arten von Effig, von der Prüfung des Eſſigs 
auf den Gehalt an Säure und von der Ermittelung des Fortſchreitens des 
Eſſigbildungsproceſſes die Rede fein. Diefen einleitenden Abſchnitten fol dann 
der praktifche Theil, das Verfahren der Fabrikation der verfchiedenen Arten 
von Effig folgen. 


Die Effigfäure. 


Die concentrirtefte Effigfäure ift eine farblofe Flüſſigkeit von ftehend 
faurem Geruche und ſcharf faurem, ägendem Gefhmade. Sie erflarrt bei mär 
Biger Kälte zu blätterigen Kryfiallen, wird deshalb auch Eiseſſig genannt. 
Ihr Siedepunkt liegt höher, ald der des Waffers, nämli bei 960 R.; fie 
verflüchtigt fi unverändert; ihr Dampf läßt fi entzünden. Das fpecififche 
Gewicht ift nah van der Toorn, bei 120 R. 1,057. Mit Waſſer läßt fie 
fich in jedem Verhältniſſe mifchen; es entfteht fo die weniger oder mehr ver 
dünnte Eſſigſaure. Diefe eben beſchriebene concentrirtefte Effigfäure ift nad 
der Formel: C. H. O. zufammengefept; fie ift nicht waflerfreie Säure, fondern 
eine Berbindung von wafferfreier Säure: O. H, O, mit Waffer, if Effig- 
fäurehydrat: HO,C,H, Os. Nach einer andern Anfiht von der Confti- 


tution erhält fie die Formel: GB * 0. 


Die procentiihe Zufammenfegung der waflerfreien Säure und des Hy 
drats berechnet fih aus den Formeln wie folgt: 


waflerfreie Effigfäure Eſſigſaͤurehydrat 
Kohlenſtoff .. 47,06 Kohlenftoff . . 40,0 
Waſſerſtoff .. 5,88 Waſſerſtoff .. 6,7 
Sauerftoff . . 47.06 Sauerſtoff . . 53,8 
100,00 100,0. 


Die Menge des Hydratwaſſers, chemiſch gebundenen Waffers, beträgt in dem 
Effigfäurehydrat 15 Procent; es beftchen daher 100 Gffigfäurchydrat aus 85 
Effigfäure (fog. waflerfreier Säure) und 15 Waſſer. Annähernd genau ent- 
ſprechen alfo 13 Effigfäurehydrat 11 wafferfreier Säure. Da die Stärke des 
Eſſigs bald in Procenten Effigfäurehpdrat, bald in Procenten waflerfreier 
Säure ausgedrückt wird, fo braucht man diefe Zahlen häufig zur Berehnung. 


Eſſig von 6 Proc. Gehalt an Suaͤurthydrat ift hiernach Eſig von © n_ — 
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5,1 Brocent Gehalt an waflerfreier Säure. Bei der Prüfung des Eſſigs auf 
den Säuregehalt findeh fih Tabellen, welche die Rechnung überflüffig machen. 
- Da, wie angegeben, das fpecifiihe Gewicht des Eſſigſäurehydrats 1,057 
ift, fo follte man meinen, e8 müßten die fpecififhen Gewichte aller Gemifche 
aus diefer concentrirteften Säure und Waſſer, das ift der verdünnten Effig- 
fäure, zwifchen den Zahlen 1,057 und 1,000 Liegen. Dem ift indeß nicht fo; 
es zeigt fih beim Bermifchen des Effigfäurehydrats mit Wafler, die Eigenthüm- 
lichkeit, daß durch wenig Waller das fpecififche Gewicht erhöht wird, durch mehr 
Waſſer ſich dann aber wieder vermindert, fo daß alfo eine fehr ftarke und eine 
ziemlich verdünnte Säure gleiche fpecifiihe Gewichte haben. 


Die folgende Tabelle, von van der Toorn, giebt die fpecififchen Ge- 
wichte der wäflerigen Effigfäure, bei deren verfchiedenem Gehalte an wafjerfreier 
Säure, für die Temperatur 120 R. 


— nn 


Broc. an Specifiſches | Proc. an | Specififhes | Proc. an | Specififches 
Effigfäure. Gemidt. Gffigfäure.| Gewicht. Eſſigſaäure. Gewicht. 


1 1,0019 30 1,0485 59 1,0745 
2 1,0087 81 1,0498 60 1,0749 
3 1,0055 82 1,0510 61 1,0758 
4 1,0072 38 1,0522 62 1,0756 
5 1,0089 4 1,0587 68 1,0759 
6 1,0107 35 1,0546 64 1,0762 
7 1,0124 86 1,0558 65 1,0764 
8 1,0141 87 1,0569 66 1,0765 
9 1,0159 38 1,0580 67 1,0766 
10 1,0177 39 1,0591 68 1,0766 
11 1,0194 40 1,0601 69 1,0766 
12 1,0211 41 1,0611 70 1,0765 
13 1,0228 42 1,0621 71 1,0768 
14 1,0245 43 1,0681 72 1,0759 
15 1,0261 44 1,0640 73 1,0754 
16 1,0277 "45 1,0649 74 1,0748 
17 1,0298 46 1,0658 25 1,0741 
18 1,0810 47 1,0667 76 1,0732 
19 1,0826 48 1,0675 17 1,0722 
20 1,0342 49 1,0685 78 1,0710 
21 1,0858 50 1,0691 19 1,0696. 
22 1,0378 51 1,0698 80 1,0681 
23 1,0889 52 1,0705 81 1,0664 
24 1,0404 58 1,0711 82 1,0646 
25 1,0419 54 1,0717 83 1,0626 
26 1,0438 55 1,0728 84 1,0608 
47 1,0447 56 1,0729 85 1,0574 
28 1,0460 57 1,0735 
29 1,0472 68 1,0740 


Nur für reine Gemifhe aus Effigfäure und Waſſer läßt fi, nad genauer 
Ermittelung des fpecifiihen Gewichts derfelben, Durh Wägung oder durd ein 
empfindliches Aräometer, aus diefer Tabelle der Gehalt an Säure erfehen ; für 


ı* 
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Effige ift diefe Beftimmungsweife des Säuregehalts nicht anwendbar, weil dies 
felben, wie oben gefagt, neben Effigfäure und Wafler noch andere Stoffe ent- 
halten. 


Urt und Weife der Entftehung der Effigfäure bei ber 
Eſſigfabrikation. 


(Theorie der Eſſigbildung). 


Die Eſſigſäure entſteht bei der Eſſigfabrikation immer aus Alkohol 
(Bd. J. S. 270 u. f.) und zwar durch Einwirkung des Sauerſtoffs der Luft. Der 
Eſſigbildungsproceß iſt ein Oxydationsproceß, die Eifigfäure iſt ein Oxydations⸗ 
product aus Alkohol. 

Vergleicht man die Zuſammenſetzung des Eſſigſäurehydrats mit der des 
Alkohole, namlich: 


Alkohol Eſſigſaͤurehydrat 
Kohlenſtoff . . 52,2 Kohlenftof . . 40,0 
MWaflerftof . . 13,0 Maflerlof . . 6,7 
Sauerfof . . 34,8 Sauerftoff . . 53,3 

100,0 100,0 


fo zeigt fih, daß die Effigfäure weniger Kohlenftoff und Waflerftoff enthält, ale 
der Alkohol, aber mehr Sauerſtoff. 

Es ift nun erwiefen, daß der Kohlenſtoff des Alkohols bei dem Eifigbil- 
dungsprocefje nicht orydirt wird, alfo unverändert bleibt. Was nun geſchehen 
muß, damit aus Alkohol Effigfäure entftehe, ſtellt fih am deutlichiten heraus, 
wenn man die Zufammenfeßung der Effigfäure für den Koblenftoffgebalt des 
Alkohole, alfo für 52,2 Procent Kohlenftoff berechnet, weil eben der Kohlen. 
ftoff des Alkohols unverändert bleibt: 


Alkohol Eſſigſaͤurehydrat 
Kohlenſtoff - . 92,2 Koblenflof . . 52,2 
Waflerftof . . 130 Wafertof' . . 87 
Sauerftoff * 34,8 Saurftof . . 69,6 

100,0 130,5. 


Man erficht, daB dem Alkohol Waflerftoff entzogen und Sauerftoff zuge: 
führt werden muß. | 

Dir verdanken Liebig die genauere Einfiht in die Art und Weife, wie 
die Eifigfäure aus dem Alkohol fih bilde. Liebig bat gezeigt, daß der 
Sauerftoff der Luft dem Alkohol einen Theil feines Waſſerſtoffs entzieht, damit 
Maffer bildend, und daß dann zu dem, aus dem Alkohol fo entftandenen neuen 
Körper, welher Aldehyd genannt wird, und welder Kohlenftoff und Waſſer⸗ 
ftoff in demſelben Berhältniffe wie das Cfiigfäurehydrat, aber weniger Sauer» 
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Hoff als diefes enthält, der mod fehlende Sauerftoff ebenfalls aus der Luft 
hinzutritt. 


Das Quantitative ergiebt ſich aus folgender Darſtellung des ganzen 
Vorganges. 
Zu 100 Pfunden Alkohol, welche beſtehen aus: 
52,2 Pfund Kohlenſtoff, 
13,0» Waſſerſtoff, 
348»  Sauerftoff, 
treten zuerft aus der Luft Hinzu: 
34,4 Pfund Sauerftoff, 
welche mit 43» Waflerftoff des Alkohols 38,7 Pfund 
Waſſer bilden. 


Es bleibt alfo zurüc eine Verbindung von 
52,2 Pfund Kohlenſtoff, 
»  Bajlerftoff, 
Sauerftoff 





Diefe Verbindung iſt der Aldehyd. Zu demfelben treten nod hinzu 
aus der Luft \ 
34,8 Pfund Sauerftoff, 
wodurd eine Verbindung entfteht von 
52,2 Pfund Kohlenftoff, 
87» Baflerftoff, 
696 » Sauerkofl, 
130,5 Pfund. 

Diefe Verbindung ift, wie oben gezeigt, Effigfäurehydrat, das fih 
mit dem entftandenen und vorhandenen Wafler vermifcht. 

100 Pfund Alkohol können, wie die Darftellung lehrt, 130,5 Pfund 
Sifigfäurehpdrat liefern, welche faft genau 111 Pfund waſſerfreier Effigfäure 
entfpregen. 1 Pfund Eſſigſäurehydrat entſteht alfo aus 0,77 Pfund Alkohol, 
1 Pfund wafferfreie Säure aus 0,9 Pfund Alkohol. Bei der fabritmäßigen 
Bereitung von Eifig ift aber die berechnete Menge von Säure nicht zu erhalten. 

Zur Umwandlung von 100 Pfund Alkohol in Effigfäure find, wie fih 
aus Dbigem ergiebt. 69,6 Pfund Sauerftoff erforderlih. Da nun die at« 
mofphärifhe Luft, welche den Sauerftoff zu liefern hat, in 100 Pfunden 
23 Pfunde Sauerftoff enthält, fo finden ſich die erforderlihen 69,6 Pfund 
Sauerftoff in nahezu 300 Pfund Luft (ohngefähr 3600 Kubiffuß). In der 
Praris der Effigfabrifation ift die Menge der zugeführten Luft viel größer, 
weil bei feinem Fabrikations-Verfahren die Luft ihres Sauerftoffs gänzlich 
beraubt wird, vielmehr in der Regel nur ein kleiner Theil ihres Sauerftoffs 
zur nußbaren Verwendung fommt. 
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Am Ueberfihtlichften läßt fih der Proceß der Umwandlung des Altohols 
in Eſſigſaure mit Hülfe der hemifhen Zeichen und Formeln darftellen: 
Altopolit . . . GH, 
Dvonab... - H, (dvurch Oz aus der Luft in Wafler 


Bleibt Aldehyd . . GHLO, verwandelt.) 
Day... Oz aus der Luft. 


Giebt Eſſigſäurehydrat C. H. O.. 

Nach dem, was vorſtehend über die Entſtehung der Effigfäure geſagt wor⸗ 
den iſt, fünnte es ſcheinen, als ob der Alkohol, wenn er nur der Luft ausgeſeßt 
würde, fich fogleih durh den Eauerftoff der Luft in Effigfäure ummwandel- 
Dies ift indeß nicht der Fall, denn befanntlid fann man Branntwein oder 
Spiritus, welche doch im Weſentlichen mit Wafler gemiſchter Alkohol find, be 
liebig lange lagern und in Tufthaltigen Gefäßen aufbewahren, ohne daß fie 
fauer werden, ohne daß fie zu Efiig werden. Es ift nun die Frage, unter wel 
hen Umftänden entfteht Effigfäure aus dem Alkohol? unter welchen Umftän- 
den verwandelt der Sauerftoff der Luft den Alkohol in Effigfäure ? 

Die Umwandlung des Alkohols in Eſſigſäure erfolgt, wenn die nadjfte 
henden drei Bedingungen erfüllt find. 

1. Es muß ein fogenanntes ſaures Ferment, ein Effigferment, vor- 
handen fein. Als ſolches Ferment können dienen: Effig, ſäuerliches 
Beißbier, Brot in Effig geweiht, Sauerteig, überhaupt alle Maſſen 
und Flüffigkeiten, worin fi etwas von denjenigen ftidftoffhaltigen organiſchen 
Subftanzen befindet, welde man Eimeißförper oder Proteinkörper zu nennen 
pflegt, namentlid wenn fie zugleich mit Eſſig gemengt find oder etwas Eſſig 
fäure enthalten. Das reinfte und befte Effigferment ift immer der Effig felbt, 
worin fid) ſtets mehr oder weniger von den genannten Subſtanzen findet. Daß 
die Wirkung des Effigd und der übrigen Effigfermente nicht von ihrem Gehalte 
an Effigfäure abhängig if, wie man leicht glauben fönnte, ergiebt fich daraus, 
daß reine Effigfäure nicht im Stande ift, die Effigbildung einzuleiten, alfe 
nicht im Stande ift, ald Effigferment zu wirken. 

2. Der Alkohol muß mit einer großen Menge Wafler verdünnt fein; die 
in Effig zu verwandelnde Flüffigkeit darf nicht wohl mehr als 10 Procent Ar 
kohol enthalten. Daher eben ift man nicht im Stande, Effige von fehr gro 
Gem Säuregehalte darzuftellen. Die ftarke Verdünnung des Alkohols mit 
Waſſer ift erforderlich, weil die Effigfermente in alkoholiſchen Flüffigkeiten uns 
wirkfam werden. 

Man nennt eine Flüſſigkeit, welde Alkohol in angegebener Verdünnung 
und daneben ein Effigferment enthält, Effigmifhung oder Effiggut. 

3. Die Temperatur darf nicht zu niedrig und nicht zu hoch fein; fie darf 
nicht wohl unter + 180 R. und nicht wohl über + 300 R. betragen. 

Man kann alfo fagen: 

Der Effigbildungsproceß heginnt, wenn Alkohol mit vielem 
Baffer verdünnt, unter Zufaß eines fauren Berments, der Ein 
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wirkung der atmofphärifhen Luft ausgefeht wird, bei einer T 
peratur von + 18 bis 4 300 N. 

An dieſen Hauptſatz, welcher die Baſis der Eſſigfabrikation bildet, I: 
fih noch die folgenden Säge knüpfen. 

Ie höher die Temperatur iſt und je mehr atmofphärifche S 
in einer gewiffen Zeit, der Flüſſigkeit, welche Alkohol und Ef 
ferment enthält, alfo der fogenannten Effigmifhung, auf geeigı 
Weiſe zugeführt wird, defto fchneller geht der Eſſigbildungsp 
ceß vor ſich, deſto Tchneller verwandelt fih der Alkohol in Ef 
fäure. 

Je mehr Alkohol — bis zu dem genannten Marimo — in der € 
mifhung enthalten ift, defto mehr Effigfäure wird natürlich entitehen kön 
ein defto ftärkerer Effig wird erhalten werden. 

Das höchſte Ziel der Eſſigfabrikation ift, wie man fieht, die Umwa 
[ung des Alkohole in Effigfäure möglihft vollftändig, das beißt 
dem geringften Berlufte an Alkohol und fie in der fürzeften Zeit zu erreü 
Wodurch dies Ziel erreicht werden fann, ift vorhin angedeutet worden. 

Auf welche Weife die fogenannten Effigfermente bei der Effigbildung 
fig find, wiffen wir nicht genau. Ihre Gegenwart ift beflimmt nothwer 
dies ift unzweifelhaft; weshalb fie aber nothwendig ifl, vermögen wir nicht 
zugeben. Dan pflegt zu fagen, daß die Fermente in langfaner Oxyda 
- (Berwefung) begriffene organifche Subftanzen feien, welche den Alkohol in 
Kreis der Zerſetzung, der Orydation, hineinziehen, ihn gleichſam anfte« 
meint auch wohl, daß fie den Sauerftoff der Luft aufnehmen und. ihn auf 
Alkohol übertragen. 

Wie jeder Oxydationsproceß ift auch der Effiabildungsproceh von Wa: 
entwidelung begleitet. Berläuft der Proceß langfam, fo fallt dieſe Wäı 
entwickelung nicht auf, weil die in einer gewiſſen Zeit frei werdende Wärm 
gering ift, daß fie von der Umgebung leicht abgeleitet werden kann; fchr 
aber der Eifigbildungsproceh raſch fort, fo kann fi) die Temperatur der € 
mifchung durch die freimerdende Wärme beträchtlich erhöhen, weil die in de 
ben Zeit auftretende Wärme größer ift, als die von der Umgebung abgele 
Wärme. 


Bon den Materialien zur Efftgfabrifation und den verfchiedei 
Arten von Eiffig. 


Da die Effigfäure bei der Effigfabrikation, ohne Ausnahme, aus Alt 
entfteht, fo läßt fih Effig nur aus alkoholhaltigen Flüſſigkeiten darftellen. 

Die alkoholhaltigen Flüffigkeiten, welche man in den Effigfabrifen 
wendet, werden theild aus dem Handel bezogen , theild in den Fabriken fe 
aus zuderhaltigen oder ſtaͤrkemehlhaltigen Subſtanzen bereitet. 
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Der Ausfprud, es laſſe ih Eifig aus zuderhaltigen und ſtärkemehlhal - 
tigen Subftangen fabriciren, ift deshalb volltommen richtig, aber man würde 
irren, wenn man meinte, Zuder und Stärkemehl verwandelten ſich unmittelbar 
in Effigfäure; es muß immer erft daraus eine alkoholhaltige Flüſſigkeit dare 
geftellt werben. 

Die Fabrikation des Ejfigd aus den in den Handel fommenden altohol« 
haltigen Flüffigkeiten it daher am einfachſten; dieſe find, wenn man fie, er 
forderlichen Falls, verdünnt und mit Effigferment vermifht hat, ohne weiteres 
der Umwandlung in Effig fähig. 

Bei der Verarbeitung von zuderhaltigen Subftanzen hat man zunächſt 
auf pafiendfte Weife eine Bucerflüffigkeit daraus zu gewinnen ; diefe if dann, 
durd Hefe, in Gährung zu bringen und die gegohrene, nunmehr altoholhaltige 
Flüffigkeit wird fehlieplid in Effig verwandelt. Jedes Pfund Zuder, das bei 
der Gährung zerfegt wird, liefert — für die Praris genau genug — ein hal» 
bes Pfund Alkohol in die gegohrene Klüffigkeit. 

Bei der Verarbeitung von ftärfemehlbaltigen Subflanzen ift nod eine 
vorbereitende Operation mehr auszuführen. Es muß zuerit dad Stärkemehl 
in Zucker verwandelt werden, was gewöhnlid durch den Meifhproceh gefcieht, 
die refultixende zuderhaltige Flüſſigkeit ift dann der Gährung zu unterwerfen 
und die gegohrene Flüffigkeit fhließlih in Effig zu verwandeln. 

Die fpeciellere Betrachtung der wihtigften, zur Eſſigfabrikation dienen 
den alkoholhaltigen Flüſſigkeiten, zuderhaltigen und ftärfemehlpaltigen Sub- 
ftanzen, wird das Gefagte verdeutlichen, und zugleich die Entſtehung der ver- 
ſchiedenen Arten von Eſſig erläutern. 

Zunaͤchſt ift der Spiritus als alfoholhaltiges Material zur Efigfabri« 
fation zu nennen. Gr befteht befanntlid nur aus Alkohol und Waffer, if 
verdünnter Alkohol und giebt, in gehörigem Grade mit Wafler verdünnt und 
mit ſchon fertigem Effige, als Effigferment, vermiſcht, eine Effigmifchung, welche 
einen trefflihen, fehr reinen Effig liefert. Da fih Branntwein wefentlid 
vom Spiritus nur durd geringeren Alkoholgehalt unterfheidet, fo kann der« 
felbe wie Spiritus angewandt werden. Bisweilen fommen auch die noch alfo: 
holärmeren Deftillate, Kutter und Nachlauf in die Effigfabrifen. 

Der Spiritus wird in den Effigfabriten aud benupt, um den Alkohol» 
gehalt anderer Effigmifhungen zu erhöhen. 

Der Wein ift in den Weinländern das werthvollſte Material zur Effig- 
fabrifation. Da der Alloholgehalt der Weine, welde man auf Effig verarbei- 
tet, in der Regel nicht größer ift, ala er zur Eſſigfabrikation fein darf, fo ftellt 
der Wein, vermiſcht mit fhon fertigem Weineffig, ohne weiteres eine paflende 
Eſſigmiſchung dar. Es iſt bekannt, daß Wein bei nadläffiger Aufbewahrung, 
das heißt wenn man ihn nicht fühl und gegen Einwirkung der Luft geſchüßt 
lagert, allmälig fauer wird. eine Weine, welche als ſolche hoch zu verwer- 
then find, erleiden natürlich feine Verwendung zur Effigfabrifation , aber guter 
Weineffig fann nur aus gutem Weine erhalten werden. Weine, welde aus 
einer oder der anderen Urſache ſchon fäuerlich find, laſſen ſich in der Regel noch 
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am beften durch Berwandlung in Effig verwerthen, liefern aber meiſtens 
geringe Effige. 

Der Obftwein kann, wie der Traubenwein, unmittelbar in Effig ver 
delt werden. DBereitet man fi in den Effigfabriten den Obſtwein feldft 
find natürlich die betreffenden Obftarten, Aepfel, Birnen u. f. w. Materic 
zur Eifigfahrifation. Sie werden zerqueticht, der Saft wird ausgepreßt un 
Gährung gebradt. Die Gährung wird dann meiftend mit weniger Vorſicht 
leitet, weil es gleichgültig ift, wenn auch dabei fchon ein faurer Wein refult 

Bier, weldes zum Getränk beftimmt ift, kann niemals mit Bortheil 
Effig verarbeitet werden, weil der Werth des aus ſolchem Biere refultirei 
Eſſigs immer in argem Mißverhältniffe flieht zum Werthe des Biere. | 
eignen fih nicht alle Biere zur Eifigfabrikation ; bittere, dunkele, untergät 
Biere, wie die baierifchen Biere, find kaum anwendbar, nur heile, nicht geho 
obergährige Biere liefern einen erträglihen Eſſig. Säuerlich gewordene B 
die als Getränk nicht mehr zu verwerthen find, deshalb fehr billig zu hi 
find, kommen bisweilen in die Effigfabriken. 

Es ift aber unter Umftänden vortheilhaft, in den Eſſigfabriken felbft ! 
für die Ummandlung in Effig zu brauen. Wird nämlich Bier mit der Ab: 
Eifig daraus darzuftellen, gebraut, fo kann bei dem Brauen manches mwegfa 
was fonft die Koften erhöht, und fo läßt es fich fo brauen, daß es einen 
befiern Eifig giebt, ald das zum Getränk beftimmte Bier. Man tradhtet t 
nämlich dahin, es möglichft vergohren, möglichft altoholreich, weinartig, n 
auch fhon fäuerlich zu erhalten und nennt ed dann aud richtiger Malzw 
Das nicht gedarrte Malz und Getreide werden gefchroten, dann wird geme 
die füße Würze gezogen, diefe gefühlt und durch Hefe in Gährung gebr 
Am vortheilbafteiten ift die Bereitung des Eſſigs aus Malz und Getreide, n 
man die Abfallsproducte, 3. B. die Treber und die Hefe gut verwerthen P 
und es ift in einigen Gegenden die Fabrikation der Preßhefe mit der @ 
fabrifation verbunden. 

Rah dem Mitgetheilten ergeben fi als die wichtigften Arten von ( 
die-folgenden: 

1. Der Spirituseffig, auch Branntweineffig genannt, aus ei 
Gemiſche von Spiritus, Waffer und Effigferment, am beften fertigen Eſſig, 
reitet. Es ift die reinfte Effigforte, diejenige , welche die geringfte Menge 
benbeftandtheile enthält, für technifche Verwendung deshalb am beften geei— 
für unfere Gegend, überhaupt die wichtigfte Sorte von Eſſig. 

2. Der Beineffig, Achte Weineffig, aus Wein, Traubenwein ber: 
Er enthält Weinfäure, ertractive Stoffe und ein angenehmes Aroma aus 
Bein, welches Leptere ihm für Zwecke des Haushalts den höchſten W 
verleiht. 

d. Der Obftweineffig oder Obfteffig, aus Obſtwein oder Obſi 
reitet. Er fleht zum Obftwein in derfelben Beziehung, wie der Weineffig 
Zraubenwein, und enthalt neben Eifigfäure, Beſtandtheile des Obſtweins, 
gegohrenen Obſtſaftes. Bei und kommt er nicht vor. 
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4. Der Biereffig, Malzeffig, Getreideeffig, aus Bier, Malz» 
wein, gegohrenem Maljauszuge bereitet. An Nebenbeſtandtheilen ift er in der 
Regel am reichften; es finden ſich darin ertractive Stoffe aus dem Malzauszuge, 
Vhosphorfäure-Salze u. f. w. Früher bei uns fehr gewöhnlich, ift er mehr 
und mehr durch den Spiritudeffig verdrängt worden; für England ift er von 
Wichtigkeit, weil dort Steuerverhältniffe der Bereitung von Spirituseffig ent⸗ 
gegenftehen. 

Mit den aufgeführten Subftanzen ift die Reihe der Materialien zur Effig« 
Fabrikation nod nicht erfhöpft, aber die aufgeführten find die wichtigften Ma- 
terialien. Zucker, Syrup, Honig, Rofinen, wenn man fie in Wafler löft oder 
mit Wafler auszieht und die Töfung oder den Auszug in Gährung bringt, lie 
fern Zuderwein, Honigwein, Rofinenwein, welche fich leiht in Effig verwan ⸗ 
dein. Kartoffelſtärkemehl kann duch Kochen mit ſchwefelſäurehaltigem Wafler 
in Stärfezuder verwandelt werden. Gntfernt man die Schwefelfäure aus der 
Flüffigkeit und bringt man diefe dann in Gährung, fo refultirt Stärkezuder 
wein, aus welchem fih Eſſig darftellen läßt. Ich hebe nochmals hervor, daß 
jede altoholgebende Subftanz, alfo jede zuderhaltige oder ftärfemehlhaltige 
Subftanz, auf Effig verarbeitet werden fann, wenn ſich aus ihr eine rein fhme: 
ende und Mare gegohrene Flüffigkeit bereiten läßt. Rübenzudermelaffe kann, 
ohngeachtet fie fehr billig und zuckerreich ift, doch nicht zur Effigfabrifation Ans 
wendung erleiden, weil fie Salze und widrig fehmestende Stoffe enthält, die in 
die gegohrene Flüffigkeit eingehen, den daraus bereiteten Effig ganz ungenieß- 
bar maden. Kartoffeln laſſen fich nicht direct auf Effig verarbeiten, weil es 
nicht Teicht möglich ift, aus ihnen eine Mare gegohrene Flüffigfeit darzuftellen. 
Solche altoholgebende Subftanzen werden auf Spiritus verarbeitet, und diefer 
kommt dann in die Effigfabriten. 

In den alkoholhaltigen Deftillaten, alfo im Spiritus, Branntwein, Lutter, 
Nachlauf, kann bekanntlich der Alkoholgehalt mit Hülfe des Alkoholometers ger 
nau ermittelt werden (Seite 275 u. f.), und es läßt ſich dann leicht berechnen, 
in weldem Berhältniffe diefelben mit Waffer verdünnt werden müſſen, um eine 
alkoholiſche Flüffigkeit von beftimmtem niederem Alkoholgehalte für die Effig- 
fabrikation zu erhalten. Es wird fpäter noch davon die Rede fein. 

In den gegohrenen Flüffigkeiten, 3. B. im Weine, Malzweine u. f. w. ift 
die Ermittelung des Alkoholgehalts durch das Alkoholometer nicht möglich, 
weil darin neben Alkohol andere Stoffe vortommen , welche auf das fpecififche 
Gewicht Einfluß haben. Die Ermittelung muß hier nad einer von den Me- 
thoden geſchehen, welche bei der Unterfuchung des Bieres auf den Alkoholgehalt 
ausführlich befproden find (Seite 220 u. |). Wird die gegoprene Flüffigkeit 
in den Effigfabriken felbft dargeftellt, fo ergiebt fich der Alkoholgehalt aus der 
Attenuation bei der Gährung (Seite 177). Auch hiervon wird fpäter noch 
geredet werden. 

Ueber die Effigfermente, die Einleitungsmittel des Effigbildungapros 
ceffed braucht dem, was Seite 6 davon gefagt ift, nur Weniges nod hinzu. 
gefügt zu werden. Jede Subſtanz, welche von den ſtickſtoffhaltigen Beſtand⸗ 
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teilen enthält, die man gemeinfhaftlich mit dem Namen Eiweißkörper oder 
Proteinftoffe umfaßt, ift, befonders in Verbindung mit etwas fertigem Effig ein 
fräftiges Effigferment. Wie ſchon gefagt, Sauerteig, Brot in Effig geweicht, 
ferner Malzfhrot und Getreidefchrot oder Mehl mit Effig angerührt, Rofinen, 
zerquetfchte Weinbeeren, Johannisbeeren, Stachelbeeren. In den gegohrenen 
Flüffigkeiten ift eine hinreichende Menge der genannten fticjtoffhaltigen Beftand- 
teile enthalten, befonders im obergährigen Biere und Malzweine, fie bedürfen 
meiftens nur eines Zufaßes von Eſſig, um eine Effigmifchung zu fein und des 
halb find ſolche gegohrene Flüffigkeiten auch treffliche Zufäße zur Eſſigmiſchung 
für Spirituseffig. Das reinfte Ejfigferment ift und bleibt der fertige Eſſig 
felbft, der ebenfalls, ſelbſt wenn er Spiritugeffig ift, eine Meine Menge ftidftoff- 
haltiger Subſtanzen enthält, welche ausreicht, wenn man den Effig in größerer 
Menge ald Ferment anwendet. Ein weiterer Zulag von ftidftoffhaltigen Sub⸗ 
ftanzen erhöhet allerdings die Wirkung des Effigd, aber diefe Subſtanzen brin- 
gen leiht den Keim zur Berderbniß in den Ddarzuftellenden Eſſig, fie machen 
diefen zum Kahmigwerden und Umfchlagen geneigt, beeinträchtigen defien Halt⸗ 
barkeit, fo daß fich derfelbe 3. B. nicht zum Einmachen eignet und bei nicht 
forgfältiger Bereitung kann der Effig ſchon unmittelbar nach der Darftellung 
einen etwas fauligen Geruch befißen. 

Bon großer Wichtigkeit ift die Befchaffenheit des bei der Effigfabrikation 
anzuwendenden Waſſers. Am geeignetften ift ein reines, weiches Waſſer, alfo 
ein Waſſer, was feinen auffallenden Geruch und Geſchmack hat und dur Seis 
fenlöfung nur mäßig getrübt wird. Harte Waſſer vermeide man fo viel ale 
möglih. Wo das Brunnenwafler hart ift, muß deshalb Flußwaſſer genommen 
werden. Ganz unbraudbar ift eifenhaltiges Waſſer, Waſſer, welches gelben 
Eifenocher ablagert. Trübes Wafler laßt man durch Stehen fi klären oder 
filtrirt es durch Sand. (Siehe über Wafler Band J. Seite 44 u. f.) 


Prüfung des Effigs auf den Säuregehalt. 


Wenn auch der geübte Geſchmack yergleihungsweife die Stärke eines 
Eſſigs zu-beurtheilen vermag, der Gefhmad bleibt immer ein trügerifches Mit- 
tel, das eine genaue Beftimmung des Säuregehalts nicht zuläßt. Ein einfa- 
ches, genaues Verfahren, den Procentgehalt eines Eſſigs an Effigfäure zu er 
mitteln, ift deshalb Höchft erwünſcht und fehr wichtig. 

Das fpecififche Gewicht, das Araometer, Tann nicht für diefen Zweck dies 
nen, weil der Effig neben Effigfäure noch andere Stoffe enthält, welche auf 
das fpecififhe Gewicht Einfluß haben. Kommt z.B. in einem Effige von 
3 Procent Säuregehalt auch nur 1 Procent Zuder, Gummi und ertractive 
Stoffe vor, fo ift fein ſpecifiſches Gewicht eben fo groß, wie das eines 6procen⸗ 
tigen Eſſigs, der frei ift von ſolchen Stoffen. Ein ſchwacher Biereffig Tann 
ein weit höheres fpecififches Gewicht haben, als ein ſtarker Spirituseffig (©. 3). 

Faſt immer beftimmt man die Stärke des Effigd aus feiner Sättigung®- 





12 Die Effigfabrikation. 


capacität, welde zu jener in geradem Berhältniffe ſteht. Die Säuren und 
eine andere Claſſe von Körpern, welche man Bafen nennt, find dadurd darats 
terifirt, daß fie fih mit einander zu Salzen verbinden. Dabei vernichten fie 
wechſelſeitig die Eigenfchaften, wodurd fie als Säuren und Bafen ausgezeichnet 
find, mehr oder weniger, oft vollftändig, fie neutralifiren fid oder fättigen 
ſich, wie man fagt. 

Die ftärkeren Säuren befigen, wenn fie löslich find, den Gefhmad, wel: 
hen man den fauren nennt. Giebt man zu einer ſolchen Säure nad und nah 
von einer der färferen Bafen hinzu, fo verliert fi der faure Gefhmad ter 
Säure mehr und mehr und verſchwindet endlich ganz, die Säure iſt dann neu: 
tralifirt. - 

Beſſer als durch den Geſchmack erkennt man den Punkt der Reutralifation 
durd blauen Lackmusfarbeſtoff. Die löslihen Säuren haben die Eigenfaaft, 
die blaue Farbe des Lackmus in Roth umzuwandeln. Giebt man zu einer, 
durch Lackmus roth gefärbten Säure nach und nach von einer der flärferen 
Bafen Hinzu, fo fommt endlich ein Punkt, wo die rothe Farbe eben wieder in 
Blau übergeht. Es ift dies der Punkt, wo die Säure neutralifirt if. Die 
Menge der Bafe, welche zu dieſer Barbenveränderung erfordert wird, hängt 
natürlih von der Menge der vorhandenen Säure ab, und da eine beftimmte 
Menge einer Säure ftetd durch eine beftimmte, unveränderliche, genau gefannte 
Menge einer Bafe neutralifirt wird, fo leuchtet ein, daß man aus der Menge 
der zur Neutralifation erforderlihen Bafe, die Menge der vorhandenen Säure 
erfehen Bann. 

Zur Prüfung des Eſſigs auf diefe Weife hat man daher den Eſſig durch 
etwas Lackmus roth zu färben und von einer gewogenen Menge einer Bafe fo 
lange zugugeben, bis das Roth dadurd in Blau übergegangen ift. Aus der ver 
brauchten Menge der Baſe berechnet man dann die Menge der im Effige vor 
handenen Effigfäure, das ift die Stärke des Eſſigs. Es ift nun die Frage, 
welche Bafe fih für den Zweck am beften eignet und wie man die Prüfung am 
einfachſten und genaueften ausführt. 

Das kohlenfaure Natron kann ald neutralifirende Subftanz genom- 
men werden. Es neutralifirt die Säure eben fo gut wie die reine Bafe, dad 
Natron, da die Rohlenfäure weggeht, und ift für den Eſſigfabrikanten bequer 
mer in feiner Anwendung als diejes. Das kohlenfaure Natron kommt kryſtal- 
liſirt (wafferhaltig) jeßt fehr rein im Handel vor und ift deshalb leicht zugang 
lich; es führt gewöhnlich den Namen Eryftallifirte Soda. Man thut wohl, dat 
reine Salz aus einer Apotheke zu kaufen. Es muß glafig durchſichtig 
fein, nicht mit weißem Pulver (verwittertem Salze) bedeckt. Winden fid an 
den Kryftallen weiße pulverige Stellen, fo muß man diefe durch Abſchaben ent 
fernen. an zerreibt es zu einem gröblihen Pulver und bringt dies ſogleich 
in ein Glas mit weiter Mündung, die mit einem Glasftöpfel verſchloſſen wer 
den kann. Es ift dann für die Verwendung vorbereitet und man füllt zwed- 
mäßig, für die Verwendung, ein ähnliches, Meineres, etwa 2 Loth faflendes 
Glas damit. 
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100 Gewichtstheile, 3. B. Gran , des Fryflallifixten fohlenfauren Natron 
neutralifiren 35,7 Gewichtstheile (Gran) Effigfäure, 42 Gewichtstheile (Gran) 
Effigfäurehydrat. | 

Man ift feit langer Zeit gewohnt, die Prüfung des Eſſigs mit 2 Unzen 
(960 Gran) Eifig zu bewerkitelligen ). Es berechnet fi dann, daß je 27 
Gran zur NReutralifation verbrauchtes kryſtalliſirtes kohlenſaures Natron 1 Pro⸗ 
cent Effigfäure im Effige anzeigen, je 22,8 Gran 1 Procent Effigiäurchydrat. 
Man hat alfo nur die, bei der Neutralifation verbrauchten Grane des kryſtalli⸗ 
firten kohlenſauren Natrons, refp. durch 27 oder durch 22,8 (wofür auch 23 
genommen werden kann) zu dividiren, um den Procentgehalt des Effigd an 
Effigfäure oder Effigfäurehydrat zu erfahren. 

Die Prüfung wird auf folgende Weife ausgeführt. Man wägt 2 Unzen 
des Eſſigs in einem chemifchen Becherglafe ab (einem Glafe mit dünnem 
Boden und dünnen Wänden), erwärmt den Eſſig darin und tröpfelt ein 
Paar Tropfen Lackmusaufguß hinzu, fo daß er ganz ſchwach geröthet wird, 
oder wirft ein Stück Lackmuspapier hinein, das ſich roth färbt’). Man bringt 
nun das kleine Glas mit dem tohlenfauren Natron auf der Waage ind Gleich⸗ 
gewicht (tarirt es) und fchüttet aus demſelben, mittelft eines Löffelchend, nad 
und nad fo viel kohlenſaures Ratron in den Eſſig, bis derjelbe oder bid das 
geröthete Papier eben wieder blau wird. Der Eſſig ift dann neutralifttt. 
Man ftellt Hierauf das Glas mit dem fohlenfauren Natron wieder auf die 
Waage und beftimmt, durch Auflegen von Gewichten auf diejenige Waagſchale, 
welche das Glas trägt, den Gewichtsverluft, nämlich die Menge des verbrauch⸗ 
ten tohlenfauren Natrons. Der Gewichtöverluft, in Granen ausgedrüdt, divis 
dirt durch 27 oder 23, ergiebt, wie gefagt, den Procentgehalt des Eſſigs an 
waflerfreier Effigfaure oder an Eiffigfäurehydrat. 

Angenommen, man babe 135 Gran des fryftallifirten kohlenſauren Na: 


trons zur Neutralifation verbraucht, fo enthalt der Effig — — 5 Proc. Eifig- 


fäure, . — 6 Procent Effigfäurebydrat. 


Um das Refultat zu fihern, find die folgenden Vorfichtsmaaßregeln und 
Handgriffe zu beherzigen: — Das Erwärmen des Eſſigs in dem Berherglafe 
geſchieht am beften auf einem kleinen Dreifuße von Blech über einer einfachen 
Spirituslampe. Man legt unter das Glas zwei Scheiben Drahtnetz, aus alten 
Siebböden gefhnitten, die man bei jedem Siebmacher erhalten fann; man hat 


) 1 Unze (Medicinalgewiht) — 480 Gran. 

**, Den Lackmusaufguß, gewöhnlich Ladmustinctur genannt, erhält man durch 
Aufgießen von einigen Lothen Wafler auf 1 Loth Lackmus des Handels. Wird die 
entftandene, von dem Bodenſatze abgegoſſene, klare, blaue Flüſſigkeit mittelit einer 
Federfahne oder eines Pinfels fo oft auf weißes Briefpapier geftrichen , bis dies 
hellblau gefärbt erfcheint, fo hat man das Lackmuspapier. Mun fihneivet es nad 
dem Trodnen in Streifen von einigen Zollen Länge und etwa Y, Zoll Breite. Die 
Lackmustinctur muß in nicht, oder nur loſe verftopften Bläfchchen aufbewahrt werden. 
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dann niemald.ein Zerfpringen des Glaſes zu befürchten. — Das Becherglas 
muß etwas geräumig fein und darf von dem Effige nur etwa zum vierten Theile 
gefüllt werden. Beim Einfhütten des kohlenſauren Natrons in den Effig ver, 
urſacht nämlich die entweichende Kohlenfäure heftiges Aufbraufen, Auffhäumen, 
und die Flüffigfeit würde überfleigen, wenn das Glas nicht geräumig genug 
wäre. — Da bei dem Aufbraufen Theilchen der Flüffigkeit in die Höhe ger 
worfen werden, fo hält man, während deſſelben, das Glas fhräg, fo daß die 
Tropfen an die Glaswand anfchlagen. Bas an die Wände des Glaſes gefpript 
ift, ſpühlt man durch vorfihtiges Schwenken der Flüffigkeit, auch mit Hülfe 
des Glasftabes ab, den man zum Umrühren benutzt. — Rach jedem Ein 
ſchütten von fohlenfaurem Natron muß das Aufbraufen vollftändig abge 
wartet werden, man ſchüttet nicht eher wieder eine neue Portion davon 
ein, als bis die Flüſſigkeit, auch bei tüchtigem Umrühren mit dem Glas 
abe, nicht mehr bemerkenswerth fhäumt. — So lange der Effig oder das 
Probepapier noch hellroth gefärbt bleiben, braucht man mit dem Bugeben des 
Tohlenfauren Natrons nicht zu ängftlih zu fein, fpäter aber darf man immer 
nur fehr kleine Mengen davon auf einmal zufegen. — Die Färbung des 
Eſſigs mit Lackmus oder dad Einwerfen von Ladmuspapier dienen nur zur 
annähernden Beurtheilung des Ganges der Reutralifation; der Reutralifationd: 
punkt ſelbſt wird fiher nur durch Eintauchen von Lackmuspapier erfannt. 
Sobald man dem Neutralifationspunfte nahe ommt, taucht man von Zeit zu 
Zeit einen Streifen Lackmuspapier, etwa einen viertel Zoll tief, in die heiße 
Flüffigkeit. Aus der Stärke der Röthung erficht man, wie nahe man dem 
Neutralifationspuntte ift. Der Punkt ift erreicht, wenn das blaue Papier nicht 
im Mindeften mehr geröthet wird, ja intenfiver blau wird, und wenn ſchwach 
geröthetes Papier fi wieder blau färbt. — War der Effig fehr heiß gemacht. 
fo tut man gut, ihn nicht glei Anfangs mit Lackmus zu färben und nicht 
gleih Anfangs Ladmuspapier einzumwerfen, fondern erft etwas fpäter, wenn 
man dem Neutralifationspuntte näher fommt, worüber das Aufbraufen belehrt. 
Man glaube ja nicht, gut zu thun, indem man den Effig ftark färbt; je bläfler, 
defto beffer. Iſt der Effig far geröthet, fo wird cr bei der Reutralifation 
nicht ‘rein blau, fondern er behält immer einen violetten Schein, der beim Ein- 
tauden des Lackmuspapiers die Erkennung des Reutralifationspunftes erſchwert. 
Man hüte fih, die röthliche Farbe der Flüffigkeit auf dem Papiere für Rör 
thung des Papieres felbft zu nehmen. Beim Einſchütten des ohlenfauren 
Ratrons vermeide man möglichft, daß die heißen Dämpfe der Flüfigkeit das 
Löffelhen treffen, das kohlenſaure Natron wird fonft feucht und hängt dem 
Köffelhen an. Sollte dies doch geſchehen, fo ſpühlt man das Löffelchen in der 
Flüffigkeit ab und trocknet es dann wieder aus. 

Anftatt des kryſtalliſirten Lohlenfauren Natrons kann aud waſſerfreies 
kohlenſaures Natron genommen werden. Bon diefem zeigen 10 Gran, welche 
zur NReutralifation von 2 Unzen Eſſig verbraucht find, 1 Procent waflerfreie 
Eſſigſäure an, 8,5 Gran 1 Procent Effigfäurehydrat. Man hat alfo die 
verbrauchten Grane dieſes kohlenſauren Natrons, reſp. durch 10 oder 8,5 zu 
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dividiren, um den Procentgehalt des Eſſigs an waflerfreier Säure oder Säure 
Hydrat zu erfahren. Das Verfahren bei der Prüfung bleibt unverändert das 
beichriebene. | 

Man ftellt fi das wafferfreie kohlenſaure Natrou am beiten durch Er⸗ 
hitzen des dDoppeltfohlenfauren Ratrons dar, das in jeder Apotheke und Dros 
gueriehandlung fäuflich zu haben. Man zerreibt dies Salz und erhigt es in 
einer Porzellanfchale oder in einem Porzellantiegel über der Spirituslampe, 
auch wohl, auf einen Teller ausgebreitet, in einem fehr heißen Ofen. Das 
trockene Salz muß dann fogleih in ein gut zu verftopfendes Glas gebracht 
werden. Da man das trodene kohlenfaure Natron nicht kaufen kann, fondern 
ſelbſt darftellen muß, während, wie oben gefagt, das Erpftallifirte Salz, wie man 
es braucht, im Handel zu haben ift, fo wird Letzteres im Allgemeinen vorgezo- 
gen werden. Für die Bereitung einer Löfung von ohlenfaurem Ratron, von 
beftimmtem Gehalte, empfehle ich aber das trodene Salz (fiehe unten). 

In früherer Zeit wurde ganz allgemein das kohlenſaure Kali zur Reus 
tralifation genommen und auch jebt noch wendet man dies Salz häufig an. 
Es ftcht aber dem kohlenſauren Natron faft in jeder Hinfiht nad. Man muß 
das reine, aus Weinftein bereitete Salz aus einer Apotheke kaufen, ed dann 
durch ſtarke Hitze völlig austrocknen und hierauf fogleid in ein dicht ſchließen⸗ 
des Glas geben, da. ed an der Luft mit großer Begierde Feuchtigkeit anzieht. 
13 Gran völlig trockenes kohlenſaures Kali zeigen in 2 Unzen Effig 1 Pros 
cent Effigfäure, 11 Gran des Salzes 1 Procent Eſſigſäurehydrat an; die Dis 
viforen find alfo rejp. 13 und 11. 

Anftatt die neutralifirende Subftanz, das kryſtalliſirte kohlenſaure Ras 
tron, trocdlen anzuwenden, kann man fehr zwedmäßig eine Löfung davon bes 
nugen. Man löft das Salz in dem dreifachen Gewichte Wafler, z. B. 1 Pfd. in 
3 Pfunden Waſſer. Diefe Löfung halt fi in verkorkten Flaſchen unverändert. 
Zur Prüfung füllt man aus der Vorrathöflafche ein Eleined, etwa 2 Unzen 
fafjendes Fläſchchen und tarirt dies auf der Waage. Aus diefem Fläfchchen 
gießt und tröpfelt man die Löfung in die 2 Unzen des zu prüfenden Eſſigs. 
Da die Löfung nur 1/, ihres Gewichts an neutralifirender Subitanz enthält, 
jo wird natürlid der Divifor viermal fo groß, nämlich für waflerfreie Eifig- 
fäure 108, für Effigfäurehydrat 91. 

Sind z. B. bei einer Prüfung 540 Gran der Löfung verbraucht worden, 


fo enthält der Effig I — 5 Proc. Effigfäure; 40 — 5,9, alfo fait 6 


91 
Procent Ejfigfäurehydrat. 

Die Anwendung der Löſung des Eryftallifirten kohlenſauren Natrons ift 
fehr zu empfehlen, da fich mit derfelben bequemer und raſcher arbeiten läßt, als 
mit der trodenen Subſtanz. Bei dem Eingiepen der Löfung in den Eifig hält 
man den Glasſtab an die Mündung der Flaſche, fo daß die Löfung an dem- 
felben herabfließt; man verhütet dadurch, daß der lebte Tropfen am Glaſe 
berabrinnt. 

Wenn man anftatt des Medicinalgewichts, der Unzen und Grane, das 
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Grammengewicht benupt, fo ann man 100 oder 50 Grm. Effig zur Prüfung 
anwenden. 1 Procent Effigfäure wird in 100 Grm. Eſſig durch 2,81 Grm. 
kryſtallifirtes kohlenſaures Ratron angezeigt; 1 Procent Effigfäurehpdrat durh 
2,35 Grm.; die Diviforen find alfo 2,81 und 2,35. Für 50 Grm. Eſſig fin 
fie natürlich Halb fo groß, alfo 1,4 und 1,17. Bei der Benugung der Löſung 
des ohlenfauren Ratrond werden fie viermal fo groß, nämlih für 100 Gm. 
Effig: 11,24 und 9,4; für 50 Grm. Eſſig: 5,6 und 4,7. 

Außerordentlih bequem find bei der Prüfung des Eſſigs Maaßroͤhren 
graduirte Röhren. Im diefe kommt die Probeflüffigkeit, die Köfung von kob⸗ 
lenſaurem Ratron, und aus der zur Reutralifation des Eſſigs verbrauchten An 
zahl der Grade der Köfung erficht man den Säuregehalt des Eſſigs. 

Die Mohr'ſche Maagröhre, vor allen empfehlenswerth, ift Fig. 1 abge 

Big. 1. bildet. Sie befteht aus einer graduirten Röhre, 
die unten zu einer offenen Spige ausgeht. An die 
fer Spitze iſt, mittelft eines Röhrdhens aus vulcani- 
firtem Cautſchuck, ein enges Glasröhrchen mit offener 
Spige fo befeſtigt, daß ein hinreichender Zwiſchen 
raum bleibt, um das Cautſchuckroͤhrchen durd eint 
befondere, federnde Vorrichtung, welche Quetſchhahn 
genannt wird, zufammenzudrüden. Die Maakröhrt 
if für unferen Zwed am beften in 50 CC. (Gubit: | 
centimeter) getheilt, eine weitere Theilung des GE. 
iſt night nöthig, findet aber meiftens ftatt. 

Die Probefluͤſſigkeit für dieſe Maaßroͤhre bereis 
tet man ſich in einer Literflaſche, das ift in ein 
Blafche, welche bis zu einer Marke am Halſe genar 
1 Liter (1000 CE.) faßt (Fig. 2). Man ſchütte 
in Diefelbe 280 Grammen kryſtallifirtes Lohlenfau 
tes Natron oder 104 Grm. waſſerfreies kohlenſau 
res Ratron, für Procente waiferfreier Säure: 

J 238,3 Grm. kryſtalliſirtes kohlenſaures Natron oder 

Big. 2. 82,25 Grm. wafferfreied Tohlenfaures Natron, für 
" Brocente Effigfäurehydrat; füllt die Flaſche bie u 
ohngefähr ?/, mit Waffer und befördert das Aufgelöftwer 
den des Salzes durch öfteres Umſchwenken und Hinſtellen 
an einen warmen Ort. Iſt das Satz gelöft, fo läßt mın 
die Flaſche völlig erfalten, füllt fie dann mit Waſſer bit 
zur Marke und fehüttelt um. 

Man hat nun eine Köfung, Probeflüffigkeit, von me: 
her je 5 CC., die man zur Neutralifation von 50 Grm. 
Eifig verbraugt, 1 Procent Effigiäure oder Eifigfäureht: 
drat anzeigen. 

Die Prüfung wird auf folgende Weiſe ausgeführt. 
— Man füllt die Maaßröhre bis über den Nullpunkt mit dır 
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Probeflüffigkeit und laͤßt, durch vorfihtigen Drud auf den Du 
bahn, fo viel abtröpfeln, daß fie genau bi zum Nullpuntte ‘1 
Das Nöhrchen unterhalb des Quetſchhahns muß dann ganz mit Flü 
teit gefüllt fein. Nachdem die 50 Grammen Eſſig in das Becher 
gewogen, mit Ladmus gefärbt und erhikt find, laäͤßt man aus der Mi 
roͤhre die Probeflüffigkeit nach und nach einfließen bis zur Neutralifation. 

5 CC. (Grade) verbrauchter Flüffigkeit zeigen, wie gefagt, 1 Procent €' 
fäure oder Effigfäurehydrat an. Werden alfo 3. B. 28 EC. verbraudt 


„ 28 
enthält der Eſſig 5 = 5,6 Procent Effigfäure oder Eſſigſäurehydrat. 


Einige Verſuche verfchaffen bald die zur Genauigkeit erforderliche Web 
Man Hält beim Einfließen der Vrobeflüffigfeit in den Eſſig, das Becher | 
Thief, fo daß die auffprigenden Tropfen die Glaswand treffen. Da man ' 
Säuregehalt eines Effigs fhon annähernd nad dem Geſchmacke beurthei 
ann, fo läßt man anfangs eine, dem Säuregehalte ungefähr entfprechende Mı: 
Brobeflüffigkeit auf einmal zufließen, für gewöhnliche Effige z. B. 20 CE. (Si: 
Rah tühligem Umrühren prüft man mit einem Streifen Lackmuspapier 
erſieht aus der Stärke der fauren Reaction‘, ob man nun vorfihtig fein n. 
Eine Genauigkeit von 1/, Proeent ift hinreichend, man fann deshalb imı 
von ganzen zu ganzen EC. (Graden) gehen. Wil man recht große Gena ı 
feit haben, fo wird nach der erften Prüfung eine zweite vorgenommen, die r: 
ein ſeht genames Refultat liefert. Hat man z. B. bei der erfien Prüfung 
Grade der PBrobeflüffigkeit verbraucht , fo Täßt man bei der zweiten Prüfung 
einmal 30 Grade PBrobeflüffigkeit einfließen, rührt um, unterfucht mit Lackn 
papier und führt nun vorfichtig den Neutralifationspuntt herbei. 

Bei der Prüfung auf eben befchriebene Weife bat man, da die Brı 

Fig. 3. Nüffigkeit vorräthig gehalten wird, nur eine Wägung, nämlid 
des Eſſigs nöthig. Aber auch dieſe laßt fih umgehen; man k! 
die 50 Grm. Effig in einer fogenannten Bipette abmeffen (Big. 
Die Pipette faßt bis an die Marke 50 CC., welche genau ge: 
50 Grm. Effig entiprehen. Man faugt den Effig bis über 
Marke, verichließt die obere Deffnung der Pipette fogleih mit ! 
Zeigefinger, und läßt nun, indem man den Finger vorſichtig lod. 
fo viel abtröpfein, daß der Effig genau bis zur Marke reiht. 

So genaue Refultate das Verfahren der Prüfung des Eſſ 
auf feinen Säuregehalt, mittelft der kohlenſauren Altalien, in 
Händen des Geübten geben kann, fo wenig genaue Refultate u 
der Nichtgeübte danach erhalten. Das Entweichen der Koblenfä 
erfehwert das Auffinden des Neutralifationspunttes und das, ; 
Austreiden der Koblenfäure aus der Flüͤſſigkeit erforderliche Erhi 
ift Täftig. 

Bei der Benußung der reinen Alkalien, anftatt der kohlenſauren, läßt 
der. Reutralifationspuntt mit der größten Sicherheit in der Kälte finden. ' 
geeigneiften für unferen Zwed fheint von den Alkalien das Ammoniak zu ſ 

Dtto, landwirthſchafil. Gewerbe. IL 2 





18 Die Effigfabrikation. 


deffen Loſung, unter den Namen Ammoniakflüffigteit, Salmiakgeiſt, Liquor 
Ammonü caustici in Apothefen und bei Droguiften zu haben iſt. Der Or 
halt der Löfung an Ammoniak läßt ſich verhältnigmäßig leichter ermitteln, 
als der Gehalt der Töfungen von Kali oder Natron und die Löfung hält fih 
in gut verftopften Gläfern unverändert. 

Auf die Anwendung einer verbünnten Ammoniafflüffigkeit, als neuttali⸗ 
firende Flüffigkeit, Habe ich ein Inftrument baſirt, durch welches der Säun: 
gehalt des Eſſigs, ohne Wägung und Rechnung, faft eben ſo ſchnell ermittelt 
werden Tann, wie der Alkoholgehalt des Spiritus durch das Alkoholometer, un: 
welches, unter dem Ramen Acetometer oder Acetimeter, in fehr vielen Eſ 
figfabriten Eingang gefunden und fih immer bewährt hat. Ich will es hie 
fo beſchreiben, daß es nad) der Beſchreibung von jedem Mechaniker Leicht ange 
fertigt werden kann. 

Es befteht aus einer, einen halben Zoll weiten, und 12 Zoll langen, un 

Big. 4. ten zugefhmolgenen Glasröhre, Fig. 4. Auf diefer Glasroͤhit 

werden mittelft eined Diamantes die folgenden Räume verzeichnet: 

Bis an den Punkt a faßt die Röhre 1 Gramm Waſſer. 

Der Raum zwifhen a und d faßt genau 10 Grammen (100 
Decigrammen) Baffer. 

Die Räume zwifhen d und c, c und d, d unde u. ſ. v. 
faflen jeder, wenn das Acetometer Brocente Effigfäurehpdrat an- 
zeigen foll, 2,080 Grammen Waſſer, deren Bolumen glei ik 
dem Volumen von 2,070 Grammen einer Ammoniakflüſſigkeit von 
1,869 Procent Ammoniakgehalt. Diefe Menge Ammoniaflüf 
figkeit von der genannten Stärke if erforderlih, um O,1 Gramm 
(1 Decigramm) Effigfäurehydrat zu fättigen. 

Sol das Acetometer Procente waſſerfreier Effigfäure an- 
zeigen, was das Zwectmäßigere, fo faflen die Räume zwifchen b 
und c, c und d u. f. w. jeder 2,447 Grammen Waſſer, dern 
Bolumen glei ift dem Bolumen von 2,435 Grammen der An 
moniat » Probeflüffigfeit (von 1,369 Procent Gehalt). Diet 
Menge neutralifirt nämlih 0,1 Gramm (1 Decigramm) wafferfreier Eſſig 
fäure *). 

Die Räume zwifhen 5 und c, c und d x. bezeichnet man, wie die Ab 
bildung lehrt, mit 1, 2, 3 u. f. f-; fie zeigen Procente an Effigfäure an und 
tönnen nod in 4 Theile oder 8 Theile getheilt werden, welche dann Biertel: 
‚procente oder Achtelprocente angeben. 

Um mit dem Acetometer einen Effig zu prüfen, füllt man den Raum bis 
a mit Ladmustinetur, die man fi zu diefem Behufe aus 1 Quentchen Lad 








) Ic hatte früher empfohlen, das Infrument für Procente Effigfäurehpbrat 
anzufertigen; id bitte jept die Medaniker, daß fie es für Procente wafferfreier 
Säure confteuiren, weil dies bas Mitigere, bitte auf, auf dem Infrumente zu 
bemerfen, ob es Proente waflerfreier Gäure oder Gäurehpbrat anzeigt. 
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mus und 4 Loth Wafler bereitet und klar von dem Bodenfage abgießt. Man 
läßt die Lackmustinctur vorfichtig an der Wand der Röhre herabfließen, bis fie 
genau den Strich erreicht. 

Man gießt dann genau bis an den Strih 5 von dem zu prüfenden 
Eſſig, welcher mit der Lackmustinctur eine rothe Flüſſigkeit giebt. 

Nun ſetzt man von der Probeflüffigkeit , wie erwähnt, eine Ammoniakflüfs 
figfeit von 1,369 Procent Gehalt, fo viel hinzu, daß die rothe Farbe des Effige 
fi eben wieder in Blau umandert. Der Stand der Flüffigkeit in der ARöhre, 
nach beendetem Berfuche, ergiebt den Gehalt an Effigfäure in Procenten. Hat 
man 3. D. bie 5 von der Probeflüffigkeit zufeßen müflen, um die blaue Farbe 
hervorzurufen,, fo enthält der Eifig 5 Procente Effigfäure oder Eſſigſäurehy⸗ 
drat, je nachdem das Inftrument für jene oder dieſes conftruirt ift. 

Um genaue Refultate mit dem leicht zu behandelnden Inftrumente zu ers 
halten, ift es erforderlih, daB man bei dem Eingießen der verfchiedenen Flüſ⸗ 
ſigkeiten vorfihtig zu Werke gebe. Man gieße nie auf einmal bis an den vor- 
gezeichneten Strid, fondern warte immer ab, bie die, der Olaswand der Röhre 
anbängende Flüffigkeit berabgelaufen if. Für das Eingießen der Lackmus⸗ 
tinctur und des Effigd kann man fehr zweckmaͤßig Fleine Saugpipetten anwen⸗ 
den, welche ein tropfenweifes Abfliegen der Flüſſigkeit geftatten. 

Für das Eingießen der Probeflüffigkeit find befonders die folgenden 
Handgriffe zu beachten. Man kehre, nad dem Eingießen einer Portion derſel⸗ 
ben, das Inftrument einige Mal um, indem man ed in der linfen Hand halt 
und die Deffnung mit dem Daumen verfchließt, damit fi die Probeflüffigkeit 
volllommen mit dem Eſſig vermifche, was an der Sleihmäßigkeit der Farbe 
erfannt wird. Dann hebe man den Daumen von der Deffnung ab und ftreiche 
die an demjelben hängen gebliebene Klüffigleit am Rande des Inftrumentes ab. 

Anfangs braucht man mit dem Zugeben der Probeflüffigkeit nicht eben 
ängſtlich zu fein; fobald aber die hellrothe Färbung anfängt dunkler zu wer- 
den, darf man nur Heine Mengen auf einmal davon zugeben (1/; oder 1/, 
Grad), damit man nicht mehr zugiebt, ald zur Umänderung in Blau gerade 
erforderlich if. Die Sicherheit, mit welcher man kleine Mengen oder Tropfen 
der Probeflüffigkeit aus der Flaſche, worin fie fi) befindet, ausgießen kann, ift 
ganz abhängig von der Befchaffenheit der Mündung der Flaſche. Die Mün- 
dung darf feinen dien, wulftigen Rand haben, das Glas muß an der Mün- 
dung ausgebogen und dünn fein. Sehr vortheilhaft kann man fih eines fo- 
genannten Tropfglafes bedienen, oder einer Mohr’fhen Röhre mit Quetſch⸗ 
hahn, welche natürlich nicht graduirt zu fein braucht. 

Macht man nad dem erften Verſuche einen zweiten, einen Eontrolverfud, 
io gießt man annähernd die durch den erften Verſuch ermittelte Menge der 
Probeflüffigkeit auf einmal ein und beendet dann die Neutralifation fehr bald 
durch vorfidhtiges Zutröpfeln. 

Hat man fehr ftarke Effige zu prüfen, welche mehr Procente Säure ent- 
halten, als das Inſtrument anzeigen fann, fo läßt fih dafjelbe doch anwenden, 
wenn der Raum zwifhen a und d durd einen Punkt B in zwei Theile ge 


2* 
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theilt it. Man giebt dann nur bis A von dem zu präfenden CEſſige und cr- 
gänzt das bis 5 noch Fehlende durch Waſſer. Es leuchtet ein, daß die fo bei 
der Prüfung gefundenen Procente, verdoppelt, den Gehalt an Gifigfäure 
angeben. 

Hat man, im Gegenteil, nur fehr ſchwach faure Flüffigkeiten zu prüfen, 
fo fann man die Probeflüffigkeit mit gleichen Theilen Wafler verdünnen, mo 
dann bei der Prüfung 2 Grade des Acetometer ein Procent Eifigfäure an 
geigen. 

IR das Ncetometer, wie früher immer, für Effigfäurehpdrat conftruirt, 
und will man die entſprechenden Procente an waflerfreier Effigfäure wiflen, fo 
multiplicitt man die gefundenen Grade mit 11 und dividirt das Product durqh 


13. 6 Brocent Gffigfäureßpdrat find z. B. on — 5,1 Procent war 


freie Eifigfäure. I das Acetometer für waflerfreie Säure conſtruirt, und wil 
man aus der Angabe deffelben die Procente Effigfäurehydrat erfehen, fo multi« 
plicrt man, umgekehrt, die gefundenen Grade mit 18 und dividirt das Pro 
duct dur 11 (Seite 2) 

Zur Bequemligteit mögen bier Tabellen, welche die, den Brocenten Säure 
hydrat entſprechenden Procente waflerfreier Säure und die den Procenten waſ⸗ 
ferfreier Säure entſprechenden Procente Säurehydrat angeben, eine Stel 
finden. 
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So äuferft leicht, ſchnell und ſicher man mit dem Acetometer den Gehalt 
an Effigfäure im Effige ermitteln kann, fo fehr if, wie erfichtlich, die Genauig- 
feit des Refultats von der Genauigkeit abhängig, mit welcher die Probeflüffig 
feit angefertigt worden ift. Die Herftelung der Probeflüffigkeit iſt veapalb 
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eine hoͤchſt wichtige Operation, zu deren Ausführung ih die nöthige Anleitung 
und die nöthigen Hülfsmittel geben will. 

Man kaufe aus einer Apotheke oder von einem Droguiften ein ganzes 
oder halbes Pfund Ammoniakflüffigkeit (Salmiakgeiſt). Der Gehalt diefer 
Ammoniafflüffigkeit an Ammoniat muß nun mit der größten Genauigkeit er- 
mittelt werden. Da das fpecififhe Gewicht der Ammoniakflüſſigkeit um fo ges 
ringer if, je mehr diefelbe Ammoniak enthält, und da Tabellen vorhanden find, 
welche den Gehalt an Ammoniak für jedes fpecififihe Gewicht der Flüſſigkeit 
angeben, fo hat man in der Ermittelung des fpecififhen Gewichts einen 
Beg zur Ermittelung des Gehalts. 

Wer im Befige einer genauen Waage und eines fogenannten Taufend» 
gtan⸗Flaͤſchchens ift, das ift eines Fläͤſchchens, was ganz, oder bis zu einer 
Marke am Halfe gefüllt, 1000 Gran faßt, kann das fpecifiihe Gewicht durch 
Wägung ermitteln. Das Flaͤſchchen wird, vollkommen ausgetrodnet, auf der 
Bage tarirt, mit der Ammoniafflüffigkeit, welche durch Einftellen der Flaſche 
in Baffer von 180R. genau auf diefe Temperatur gebracht ift — was duch 
das Thermometer zu erfehen —, völlig oder bis an die Marke gefüllt, auf die 
Baage geftellt und fo das Gewicht der Ammoniakflüffigfeit ermittelt. Dies, 
in Granen ausgedrüdt, ergiebt das fpecifilhe Gewidt. Angenommen, das 
Flaſchchen faßt 960 Gran der Ammoniakflüffigkeit, fo ift das fpecififche Ges 
wicht derfelben 0,960, das des Waſſers — 1,000 gefeßt. Aus der unten 
mitgetheilten Tabelle erfährt man dann nicht allein den Gehalt der Flüſſigkeit 
an Ammoniak, fondern aud in welchem Maaße fie mit Wafler verdünnt wer» 
den muß, um die Probeflüffigkeit zu geben. 

Anftatt durch die eben befchriebene Wägung, die nicht Jedermanns Sache 
if, läßt fih auch das ſpecifiſche Gewicht der Ammoniakflüffigkeit mittelft eines 
genauen Aräometerd ermitteln, und fehr zwedmäßig wird deshalb von den Mer 
chanikern, mit dem Acetometer zugleich ein genaues, für den Zweck ausreichen» 
des Aräometer abgegeben. Man gießt dann die Ammoniakflüffigkeit, auf 
130 R. gebracht, in das Aräometergefäß, ſenkt das Aräometer vorfihtig ein und 
lieſt das fpecififche Gewicht an der Scala ab. 

Hat der Effigfabrifant ein genaues, juftirtes Altoholometer, fo kann daf- 
ſelbe zur, wenigften® fehr annähernd genauen Ermittelung des ſpecifiſchen Ges 
wichtes der Ammoniakjlüffigkeit gebraugt werden. Man lieſt mit mögliäfter 
Genauigkeit die Grade nad) Tralles ab, welde das Altoholometer in der 
Ammoniakflüffigkeit bei 130R. zeigt, und erfährt aus folgender Heinen Tabelle 
das entſprechende ſpecifiſche Gewicht. 
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Grade nach Svpeciſiſches Grade nach Specifiihes 








Tralles. Gewichi. Tralles. Gewichi. 
26 0,961 
26 0,960 
27 0,958 

28 0,957 
29 0,955 
30 0,958 
31 0,952 
32 0,950 
33 





Iſt nun das ſpecifiſche Gewigt der Ammoniafflüffigkeit auf die eine oder 
andere Weife möglihft genau ermittelt — auf die Angaben in den Preiscot 
ranten der Droguiften darf man fi nie verlaffen —, fo wird die Berdün- 
nung derfelben mit Waſſer nach der folgenden Tabelle ausgeführt. 










Um 1000 Theile der Brobes 
füffigfeit von 1,969 Proc. 
Ammoniafgehalt barı uftellen, 
find erforberli: 


Achammoniakflüffigkeit 














welche in 100 |jeigt ein fpeci-| an Asham ⸗ 
an Ammoniak ffches Gewicht meniaffüfg: an Wafler 

enthält von 

12,000 0,9517 886,02 
11,875 0,9521 884,7 
11,250 0,9526 888,5 
11,625 0,9531 882,2 
11,800 0,9536 881,0 
11,375 0,9540 "880,0 
11,250 0,9545 878,3 
11,125 0,9550 817,0 
11,000 0,9555 875,5 
10,954 0,9556 875,0 
10,875 0,9559 874,0 
10,750 0 12504 a7 
10,625 871,0 
10,500 809,6 
10,875 808,0 
10,250 866,5 
10,125 865,0 

. 10,000 868,0 

9,875 861,4 
9,250 859,6 
9,625 857,8 
3,500 856,0 
87 1 854,0 
9,250 852,0 
9,125 850,0 
9,000 348,0 
8,875 846,0 
8,750 156,4 848,6 
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Um 1000 Theile der Prober 

flüffigfeit von 1,969 Broc. 

Ammoniatgehalt ba: uRellen, 
find erforberlic 


Argammoniafflüffigfeit 








weldje in 100 |geigt ein freci- | an Sepam- 
an Ammoniaf 7 6 Gewicht monie tů ſig⸗ an Waſſer 
enthaͤlt von keit 
8,625 158,7 841,0 
8,500 161,0 839,0 
8,875 168,5 886,5 
8,250 166,0 834,0 
8,125 168,5 831,5 
8,000 171,0 J 829,0 
7,875 173,8 826,2 
7,150 176,6 823,4 
7,625 179,5 820,5 
7,500 182,5 817,5 
1,875 188,6 - 814,4 
17,250 188,8 811,2 
7,125 192,0 808,0 
7,000 195,6 804,4 
6,875 199,0 801,0 
6,750 202,8 197,2 
6,625 206,6 193,4 
6,500 210,6 789,5 
6,875 214,7 785,8 
6,250 219,0 781,0 
6,125 228,5 716,5 
6,000 228,0 772,0 
5,875 233,0 167,0 
5,750 238,0 762,0 
5,625 243,4 756,6 
5,500 249,0 751,0 
5,875 254,7 745,8 
5,250 260,8 189,2 
5,195 267,0 783,0 
5,000 273,8 126,2 





Hat man alfo z. B. das fpecififhe Gewicht der Ammoniakflüffigfeit zu 
0,965 gefunden, fo lehrt die Tabelle, daß 161 Gewichtötheile derfelben mit 
839 Gewichtstheilen Waſſer zu vermifhen find, um die Probeflüffigkeit zu er⸗ 
halten, alfo annähernd 16 Loth mit 84 Loth Waffer, 8 Loth mit 42 Loth 
Waſſer u. f. w. Ban macht dann die Verdünnung und bewahrt die Probe» 
flüffigfeit in Meinen, gut verftopften und verbundenen Flafhen zum Gebrauche 
auf. Einige Pfunde derfelben reichen für lange Zeit aus. 

Nach einer vorhandenen Probeflüffigkeit oder nach einem Eſſige, deflen 
Gehalt an Effigfänre genau gekannt ift, läßt fi die Probeflüffigkeit darftels 
Ien, ohne daß man nöthig hat, das fpecififche Gewicht der dazu gekauften Am-⸗ 
moniatflüffigkeit zu beftimmen. 

Man vermifhe eine‘ beliebige Menge, etwa 1 Pfund Ammoniakflüffigfeit 
mit 4 bi6 5 Theilen, alfo hier mit 4 bis 5 Pfunden deftillirtem Waſſer oder 
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Regenwaffer. Mit diefer Mifhung prüfe man im Aretometer einen Effig, dei 
fen Säuregehalt vorher ganz genau, durd die vorhandene Probeflüffigkeit oder 
auf andere Weife ermittelt worden if. Ergiebt die Miſchung den Gehalt an 
Effigfäure genau eben fo groß — was fiher nur ganz ausnahmömeife der 
Fall fein wird —, fo befipt diefelbe genau die Stärke der Probeflüffigkeit und 
ift dann ohne Weiteres als ſolche zu betrachten und zu verwenden. In der 
Regel wird aber die Mifhung den Säuregehalt zu gering angeben, was an 
zeigt, daß fie zu viel Ammoniak enthält, daß fie alfo noch mit Waſſer verdünnt 
werden muß. 

In weldem Verhältnifie man diefe nachträgliche, weitere Verdünnung vor: 
zunehmen hat, ift leicht einzufehen. 

Angenommen, der Säuregehalt des Effigs fei durch eine vorhandene, rid- 
tige Probeflüffigkeit, oder auf eine andere Weife zu 5 Procent gefunden wor 
den, und die obige Mifhung aus Ammoniakflüffigkeit und Wafler habe in dem 
felben Effige den Säuregehalt zu 41/, Procent ergeben, fo müffen 41/, Tpeile 
diefer Mifhung bis zu 5 Theilen nod mit Waſſer verdünnt werden, fo mus 
man alfo z. B. 41/, Pfund der Miſchung noch mit ?/, Pfund Waſſer vermi« 
fen, um die richtige Probeflüffigkeit zu erhalten. — Oder der Effig enthalte 
wirklich 61/, Procent Säure, die Mifhung habe aber den Säuregehalt nur ju 
52/, Procent ergeben, fo müffen 52/4 Theile derfelden bis zu 61/; Theilen ven 
dünnt werden, fo hat man alfo zu 5°, Pfund derfelben nod 27, Pfund Bal- 
fer zu geben, denn 53/, + 3/4 ift 61. 

Sollte die dargeftellte Miſchung den Gehalt an Effigfäure in dem Efge 
höher angeben, als er wirklich if, fo ift dies ein Beweis, da fie fhwächer it, 
als die Probeflüffigfeit; man fept ihr dann noch etwas Ammoniakflüffigket 
zu und beginnt den Verſuch von Neuem. 

Recht zwedtmäßig kann man fi für diefe Verſuche einen Rormaleffig aut 
1 Theil concentrirtem Eſſig der Apotheken und 11/, Theilen Wafler miſchen 
laffen, der fid} unverändert erhält und deshalb aufbewahrt werden kann. Grin 
Gehalt wird dur eine richtige Probeflüffigkeit auf das Genauefte ermittelt 
und ein« für allemal notirt. Er wird etwa 10 Procent betragen und kam 
leicht genau darauf gebracht werden. 

Bem eine genaue Waage und Grammengewigte zu Gebote ftehen, der 
ann aud eine andere Probefäure, anftatt des Eſſigs, zur Darftellung der 
BVrobeflüffigkeit anwenden. 

Man giebt in das Acetometer, wie gewöhnlich, bis an die Marke a Latı 
mustinctur. Hierauf [hättet man in daffelbe 1,47 Grammen zerriebene Bein 
fteinfäure, gießt bis zur Marke d Waffer Hinzu und bewirkt die Löſung der 
Säure durch vorfihtiged Bewegen des Inftrumentes. Die 1,47 Grm. Bein 
fteinfäure find das ANequivalent für 1 Grm. Effigfäure; die Weinfänrelöfung 
repräfentirt alfo einen Effig von 10 Procent Säuregehalt, 

Mit der Miſchung aus 1 Pfund Ammoniafflüffigkeit und 4 bis 5 Pfund 
Waſſer wird nun die Reutralifation genau ausgeführt, und man erfährt fo, 
wie vorhin erläutert, in welchem Berhältniß diefe Mifhung noch mit Waſſer 
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zu verbdünnen ift. Waren z. 2. zur Neutralifation der Weinfteinfäurelöfung 
71/g Grad der Miſchung erforderlich, fo Hat man 72/, Theile der Mifhung bie 
zu 10 Theilen, alfo mit 21/, Teilen Wafler zu verbünnen. 

Iſt das Acetometer für Procente Effigfäurehydrat conftruiet, fo hat man 
anftatt 1,47 Grm. nur 1,25 Grm. BWeinfteinfäure in daffelbe zu bringen. 

Die zu dem Verſuche erforderliche Weinfteinfäure kommt jegt fehr rein im 
Handel vor; man wählt reine trodene Kryftalle aus, zerreibt diefe und preßt 
das Pulver zwifhen Drudpapier, dann wägt man ab. Hat man felbft feine 
Baage und Grammengewichte, fo kann man fih von einem zuverläffigen 
Apotheker oder Mechaniker mehrere Dofen der Weinfteinfäure genau abwägen 
laffen. 

Nicholſon und Price haben angegeben, daß der Säuregehalt des Eſſigs 
dur das im Vorhergehenden ausführlich beſchriebene Neutralifationsverfahren 
nicht genau, nämlich viel zu niedrig gefunden werde, weil die neutralen effig- 
fauren Alkalien eine alkaliſche Reaction befipen. Ich habe durch genaue Ber- 
ſuche ermittelt, daß der hieraus entftehende Fehler fehr unbedeutend ift, nämlich 
durchſchnittlich nicht mehr als !/ıo Procent beträgt, Er wird überdem theil- 
weife dadurch ausgeglichen, daß man meift eher etwas zu viel ald zu wenig der 
neutralifirenden Subftanz anwendet. Mißt man den zur Prüfung zu verwen. 
denden Effig in einer Maaßröhre oder Pipette ab, welde für Wafler graduirt 
find, fo findet eine fergere Ausgleihung ftatt, weil dann das Gewicht des 
Eſſigs ungefähr um 1 Procent größer genommen wird. 


Ueber den Säuregehalt des Eſſigs im Verhältniß zum 
WUkopolgehalte der Eſſigmiſchung und über den Eſſigbildungs ⸗ 
prober. 


Aus 1 Pfund Alkohol entftehen bei dem Effigbildungsprocefie genau 
1,1087 Pfund Effigfäure und 0,587 Pfund Waller oder 1,3043 Pfd. Effig- 
fäurehydrat und 0,3913 Pfund Waſſer. Die Menge der Effigfäure und des 
Waſſers zufammen beträgt alfo 1,6956 Pfund (vergl. ©. 5). 

Hieraus läßt fi) berechnen, welden Säuregehalt ein Effig aus einer 
Eifigmifhung von gewiſſem Altoholgehalte zeigen würde, wenn die Umwand» 
lung des Altohols in Eſſigſäure ohne allen Berluft und vollftändig erfolgte. 
In der nachftehenden Tabelle ift die Berechnung ausgeführt. 
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mir, | In ein Gemiſch . 

Serie aus eiefert Procent: 

2olum Bufammen | ehatt vu 

proe, Alto | j 1 &üg | 8 Gigs 

Get zeige| auetel. Weſer. jMarsure ge 
0,795 | 99,205 | 0,881 , 99,671 | 100,552 0,876 
1,592 | 98,408 | 1,764 | 98,942 | 101,106 174 
2392 | 97,608 | 2,650 | 99,012 | 101,62 23601 
3195 | 90,805 | 3,540 | 98,080 | 102,220 3468 
5998 | 90,005 | 4426 | 98,850 | 108,766 4306 
4804 | 98,196 | 5,823 ' 98,066 | 103,889 5147 
5618 | 94,887 | 6219 ! 97,081 | 109,000 5,985 
422 | 98,578 | 7,115 | 97,848 | 109408 so 
T234 | 99,766 | R015 | 97,012 | 105,027 7081 
8047 | 91,958 | 8916 | 90,676 | 105,598 8,489 
8,805 | 91,185 | 9,822 | 90,838 | 106,160 9,252 
9080 | 30820 | 10725 | 96002 | 100727 10,049 








Alle Zahlen der Tabelle bedeuten Gewichte, nur die Zahlen der erften 
Columne find Bolumprocente (Brocente nach Tralles), wie es die Ueberfärift 
fagt. Man erfieht alfo, daß z. 2. eine Effigmifhung, die 7 Bolumprocente 
Alkohol enthält (5,6 Gewichtsprocente, zweite Eolumne), Effig von fat 6 Br 
cent Säuregehalt geben müßte. . 


In der Praris erreicht man die berechneten Refultate nicht, theils weil ki 
jedem Verfahren der Effigfabrifation mehr oder weniger Alkohol durch Derdun 
ften verloren geht, theils weil ftets etwas Alkohol der Umwandlung in Eſſig 
fäure fi entzieht und unverändert in der Flüſſigkeit bleibt, was für die Halt 
barkeit des Effige fogar nothwendig ift. Iedenfalld muß aber.dahin getrachte 
werden, dem berechneten Refultate fo nahe als möglich zu fommen. 


Der Verlauf des Effigbildungsproceffes, die fortſchreitende Umwandlung 
des Altopols in Effigfäure in der Effigmifhung, läßt ſich, natürlich, durch von 
Zeit zu Zeit vorzunehmende Prüfung der Flüffigkeit auf den Effigfäuregepal 
verfolgen (fiehe Prüfung des Effige auf den Säuregehalt), es giebt aber aub 
nod einen andern Weg dazu. Da die Effigfäure, welche aus dem Alkohol ent: 
fteht, ein größeres ſpecifiſches Gewicht befipt, als der Alkohol, jo muß, begreij⸗ 
lich, das fpecififhe Gewicht der Effigmifhung, während der allmäligen Um 
wandlung in Effig immer größer werden, weil Alkohol verfhwindet und Eifig: 
fäure an deffen Stelle tritt. 

Schon feit längerer Zeit benußt man deshalb in Effigfabriten empirifht 
aber fehr empfindliche Aräometer zur Prüfung der Eſſigmiſchung vor und wäh 
tend der Umwandlung in Effig. Man notirt die Grade, melde das Aräome 
ter in der fertigen Eſſigmiſchung zeigt und erfieht aus den ferneren Angaben 
des Inftruments, im Berlaufe des Effigbildungsproceffes, wie dieſer vorſchrei⸗ 
tet. Bleiben endlich die Angaben des Inftruments dieſelben, fo ift die Eifig- 
bildung beendet. 
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Balling hat nun ein rationelles derartiges Arkometer conftruirt und ale 
Effigbildungsprober den Effigfabriten empfohlen. Die Grade diefes 
Aräometerd entfpredhen einem Unterfchiede im fpecififchen Gewichte von 0,00348 ; 
um fo viel erhöht ih nämlih, nah Balling’s Berechnung, das ſpecifiſche 
Gewicht einer Effigmifhung in Folge der Bildung von 1 Procent Effigfäure. 

Das Aräometer, deſſen Körper verhältnigmäßig groß und defien Hals 
(Scalenröhre) dünn fein muß, damit geringe Unterſchiede im fpecifiihen Ger 
wichte noch deutlich erfennbar find, wird nad folgenden Angaben von jedem 
Mechaniker angefertigt werden Tönnen. Es werden auf der Scala zunädft drei 
Sundamentalpunfte beſtimmt, welde bei 140 R. den fpecififchen Gewichten: 
0,9883 (1Oprocentiger Weingeiſt), 1,000 (Wafler) und 1,034 (1Oprocentiger 
Weineffig) entfpregen. Der Abftand zwifhen 0,983 und 1,000 wird nun, 
nah dem Schmidt’fhen Theilungsverfahren, in 5, der Abftand zwiſchen 
1,000 und 1,034 in 10 Grade getbeilt, wonach eben jeder Grad, wie gefagt, 
einer Differenz von 0,0034 im fpecififhen Gewichte entipriht. Der Punkt 
1,000 wird mit O bezeichnet; ‚der Punkt 0,983 erhält die Zahl 5; der Punkt 
1,034 die Zahl 10. Die Grade find Procente wafjerfreier Effigfäure. 

Zeigt nun z. B. eine Effigmifhung 2,5 Grad über 0, ſo nimmt im Ver— 
laufe des Effigbildungsprocefied die Anzeige des Inftrumentes ftufenweis ab, 
paffirt den Nullpunkt und gelangt endlich, wie wir annehmen wollen, bei voll« 
endeter Effigbildung auf 2,8 Grad unter 0. Der fertige Effig zeigt alfo 
2,5 + 2,8, das ift 5,3 Grad, das heißt, er enthält 5,3 Procent Effigfäure. 

Der Balling’fhe Effigbildungsprober würde nah meinem unmaaßgebli« 
hen Dafürhalten an Brauchbarkeit nicht verloren haben und bequemer in der 
Anwendung fein, wenn fein Nullpunkt nicht in die Mitte der Scala gelegt 
worden wäre. Der Punkt 0,983 hätte mit O, der Bunft 1,034 mit 15 bes 
zeichnet werden können, um nicht Grade über und unter O zu haben. Ein fo 
conftruirtes Inftrument hätte in der, ald Beifpiel gewählten Effigmifhung, 
ebenfalls 2,5 Grad gezeigt, nach vollendeter Effigbildung 7,8 Grad, es hätte 
alfo eine Erhöhung des fpecififchen Gewidts um 7,8 — 2,5 Grad, das if 
um 5,3 Grad flattgefunden, entiprehend 5,3 Procent entftandener Effigfäure. 
Bemerken will ih aud noch, daß. nad neueren Ermittelungen, das fpecififche 
Gewicht des 1Oprocentigen Weingeiftes nicht 0,983, fondern 0,9841 ift. Bes 
zeichnet man daher den Fundamentalpunkt 0,9841 mit O, den zweiten Bunda- 
mentalpunft 1,034 mit 15, fo entipricht jeder Grad einem Unterſchiede von 
0,00333 im fpecififchen Gewichte. 

Ih will zum Ueberfluß die von Balling für die Zunahme des fpecifi« 
ſchen Gewichtes der Effigmifchungen berechnete Tabelle, corrigirt nach den neues 
ven Ermittelungen des ſpecifiſchen Gewichts der Gemiſche von Waſſer und Al- 
kohol, und etwas erweitert, hier mittheilen. 
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— = 
Gewichtsprocente Specififches Gewicht 





dee &er | des Gigs des Gemiſcheo 
mifes"an | an Efige | aus Alfohol 





— | une | und Wal. 
ı 1,100 0,9982 1,00208 
2 2,185 0,9965 1,00408 
3 S251 | 0,9948 1,00592 
4 4312 ı 0,9931 1,00773 
5 5,354 0,9914 1,00958 
6 6,882 0,9897 1,01184 
7 | 7, 1897 0,9884 1,01807 
8 8,399 0,9869 1,01481 
9 9,385 0,9855 1,01659 
10 10,860 0,9841 1,01881 





Dividirt man die Zahlen der Iekten Columne durch die entfprehenden 
Zahlen der zweiten Columne, fo erfährt man die Zunahme des fpecififhen Ge- 
wichtes für jedes Procent Effigfäure, das aus der entſprechenden aftopolpaftigen 


Miſchung entftanden. 


Es ergiebt fi) hieraus für die Zunahme um 1 Procent Effigfäure : 
* Eine Differenz im 
ſpeeif. Gewichte von: 


Aus einem Gemiſch von Alkohol 
und Waſſer, weldes enthält: 


1 Brocent Afchol . . 
2 » » 

3 » > 

4 » » 

5 ” » 

6 » » 

7 ” » 

8 » » 

9 ” » 

10 » 


Man erfieht, daß die Differenz im ſpeciſiſchen Gewichte für jedes Procent 
entftandene Effigfäure, mit dem fteigenden Alkoholgehalte der Eſſigmiſchung 
tleiner wird. Die mittlere Zunahme des fpecififchen Gewichts für jedes Pros 
cent Eſſigſaure, aus Miſchungen von 1 bis 10 Procent Altohol, ift 0100338. 


0,00888 














= 0,0050 
a = 00004 

. 901112 _ Q,00842 
= 0,0839 

a = 000008 

. a = 0,00839 
. er = 0,00883 
ee = 00002 
. ie = 0,0981 
“ee! = 0,0000 


des erzeugten] 
Eſſige 


Sunahme 
des fecif. 
Gewiäte. 


0,00388 
0,00758 
0,01112 
0,01468 
001818 
0,02164 
0,02467 
0,02791 
0,03109 
0,08421 





‘ 
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Wird alfo die Differenz zwifchen dem fpetiftfchen Gewichte des 1Oprocentigen 
Weingeiſtes (0,9841) und der daraus enifiehenden 10,36procentigen verdünn- 
ten Sffigfäure (1,01831), alfo 0,08421 in 10,86 Xheile (Grade) getheilt, fo 
entfpricht jeder Theil (Grad) einem Procente Effigfäure. Es ift aber nöthig, 
die Scala des Eifigbildungsprobers weiter als bis 10 Grad gehen zu laffen, 
um ſtarke Effige damit prüfen zu fönnen, denn man muß berüdjichtigen, daß 
die Effigmifhung nicht ein bloßes Gemiſch von Alkohol und Wafler ift, daß 
alfo der Effigprober in der Effigmifhung niemals bis zum Nullpunkte einfinkt, 
fondern mehrere Grade zeigt. 


Die Praris der Eſſigfabrikation. 


Die rationelle Praris der Eſſigfabrikation ift die rationelle Anwendung 
des im Vorhergehenden Mitgetheilten. Es wird daher nicht überflüffig erſchei⸗ 
nen, die Grundlehren der Fabrikation hier nochmals zufammenzuftellen. 

Eifig entfteht, wenn eine ſchwach geiftige (alkoholhaltige) Flüſſigkeit, welche 
ein faured Ferment enthält, oder welcher ein ſolches zugemiſcht ift (eine Effig- 
mifchung, ein Effiggut) bei einer Temperatur von ohngefähr 18 bis 300 N. 
der Einwirkung der Luft auf paflende Weiſe ausgeſetzt wird (Seite 6). 

Je mehr fi die Temperatur der angegebenen höchften Temperatur (300R.) 
nähert und je mehr Luft in gleicher Zeit, auf geeignete Weife, mit der Plüffig- 
feit in Berührung kommt, defto raſcher erfolgt die Umwandlung der Flüffigkeit 
in Eifig (Seite 7). 

Das befte, weil reinfte Effigferment ift Effig felbft. Das Borhandenfein 
einer größeren Menge von Proteinſtoffen befchleunigt den Eſſigbildungsproceß, 
aber der refultirende Eſſig if um fo mehr zum Berderben geneigt, je größer 
die Menge folcher Stoffe (Seite 11). 

Die Effigfäure bildet fih bei der Effigfabrifation nur aus Alkohol und 
es liefern 100 Pfund Alkohol, der Rechnung nah, 111 Pfund Effigfäure oder 
130 Pfund Eſſigſäurehydrat. Je reicher daher eine Effigmifhung an Altos 
hol if, deito ftärkerer Eifig wird aus derfelben. Ueber 12 Brocent Altohol 
darf aber die Effigmifchung nicht enthalten (Seite 5 u. 6). - 

Weil eben die Effigfäure nur aus Alkohol enifteht, fo können zuderhaltige 
Subflanzen nur auf die Weife rationell auf Effig verarbeitet werden, daß man 
den. Zuder derfelben, durch Gährung, in Alkohol verwandelt und die gegobrene, 
altoholhaltige Klüffigkeit in die Tage bringt, daß daraus Effig wird. 100 Pfd. 
Zuder liefern 50 Pfund Alkohol (Seite 8). 

Stärfemehlhaltige Subſtanzen laſſen fih zur Effigfabrifation nur auf die 
Weiſe rationell verwenden, daß man zuerft das Stärfemehl derfelben durch den 
Meiſchproceß in Zuder verwandelt, dann die zuderhaltige Flüſſigkeit in Gäh⸗ 
rung bringt und ſchließlich wiederum die altoholhaltige Flüſſigkeit auf Effig ver- 
arbeitet. 100 Pfd. Stärkemehl geben ohngefähr 100 Pfd. Stärkezuder (©. 8). 

Die verfchiedenen Arten von Effig (Weineffig, Spirituseffig, Obfteffig, 





x 
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Malzefſig u. f. w.) entſtehen durch Verarbeitung verfchiedener Materialien auf 
fig. Man kann alkoholhaltige, zuderhaltige und flärfemehlpaltige Materia ⸗ 
lien unterfepeiden. So verfdiedenartige Operationen ausgeführt werben müſ⸗ 
fen, um aus denfelben eine Eſſigmiſchung, das heißt eine, der Umwandlung in 
Eſſig fähige alkoholhaltige Flüſſigkeit zu erzielen, die Umwandlung dieſer in 
Eifig bleibt ſich im Weſentlichen gleich, fo daß nur die vorbereitenden Arbeiten 
bei der Darftellung der verſchiedenen Arten von Effig verſchieden find. 

Aus diefem Grunde braucht das Verfahren der Umwandlung der Effig- 
mifgung in Effig, nur bei einer einzigen Art von Effig genau befchrieben zu 
werden, bei den anderen Arten von Eſſig reiht eö dann im Allgemeinen aus, 
die Darſtellung der alkoholhaltigen Ylüffigkeit, der Effigmifhung, aus den dazu 
erforderlichen Materialien fpeciell zu beſprechen. ” 

Es giebt zwei Hauptmethoden, nach denen eine beliebige Effigmifchung in 
Eſſig umgewandelt wird. Bei der einen Methode läßt man die Effigmifchung 
in nicht ganz gefüllten und offenen Fäffern oder Krufen in einem geheizten 
Locale, der Effigftube, fo lange lagern, bis fie zu Effig geworden iſt. Da bei 
diefer Methode, die Effigmifhung der Luft eine verhältnigmäßig kleine Ober 
flaͤche darbietet, fo fhreitet die Effigbildung fehr langfam vor, fie ift meiftens 
erſt in Monaten beendet. Die Methode heißt daher die lang ſa me Me- 
thode der Effigfabrikation; fie ift die Ältere, 

Bei der anderen Methode, der neueren, fogenannten Schnelleffig- 
fabrikatlon vergrößert man die Oberflaͤche der Eſſigmiſchung dadurch, daB 
man diefe über Spähne oder ähnliche Subftangen fließen läßt, in Fäſſern, in 
welche Luft eintreten fann; man vermehrt alfo die Berührungspunkte zwifchen 
der Effigmifhung und der Luft. Der Effigbildungsproceh wird dadurch außer 
ordentlich befchleunigt und da in Folge davon eine bedeutende Menge von 
Wärme in verhältnigmäßig kurzer Zeit frei wird (Seite 7), fo hält fid die 
Eſſigmiſchung durd die entwidelte Wärme warm , fo braudht das Local nicht 
‚oder doch nicht fo bedeutend wie bei dem älteren Verfahren geheizt zu werden. 

Zur Erläuterung der beiden Methoden der Effigfabritation mag die Fu 
brifation des Spirituseffigs dienen. Der Effigbildungsproceh erfheint dabei 
in der einfachften Geftalt, weil die Effigmifhung zu Spirituselfig die reinfte if 
und die Umwandlung der Effigmifhung in Effig kann gleich gut nad der 
langfamen und nad der ſchnellen Methode ausgeführt werden, was micht der 
Tall ift bei den Eſſigmiſchungen zu anderen Arten von Effig- 


Die Fabrikation des Spiritugeffige. 


Der Spirituseffig, früher Branntweineffig genannt, iſt die wichtigſte Art 
von Effig für die Länder und Gegenden, wo Wein nicht in folder Menge ge 
wonnen wird, daß er zu bifligem Eſſig verarbeitet werden kann. Nur ” 
Steuerverhältniffe die Bereitung von Effig unmittelbar aus gegohrenen, niht 
deftifigten Blüffigteiten rathſamer machen, wie in England, kommt er felten 


Spiritudeffig; langfame Methode. 31 


vor. Für die Bereitung von Eſſigſäure⸗Salzen ift er die brauchbarfte Art 
von Effig, weil er der reinfte Effig ift (Seite 9, 

Die Materialien zum Spiritudeffig find Spiritus, Waſſer und ein faures 
Ferment, wozu am beften Eſſig felbft genommen wird. Die Effigmifchung zu 
Spirituseffig befteht daher aus mit Waſſer verdünntem Spiritus und Eifig. 
Bon anderen Zufägen, welche man anwenden kann, wird fpäter die Rede fein. 


Xeltere, langfame Methode der Fabrikation. 


Es ift dies die Methode, welhe man früher ausfchlieplich befolgte, ehe 
man über die Art und Weife der Entſtehung der Effigfäure im Klaren war. 
Sie befteht, wie ſchon Seite 30 gefagt, im Wefentlihen darin, daB man die 
Eſſigmiſchung in nicht völlig gefchloffenen Gefäßen oder Fäſſern längere Zeit 
in der Wärme lagern läßt. Es find dann, wie man fieht, alle Bedingungen 
zur Eſſigbildung erfüllt; die, Alkohol und Ferment enthaltende Effigmifchung 
ift bei erhöhter Temperatur der Einwirkung ded Sauerſtoffs der Luft ausgefeßt. 

Das Local, in welchem die Effigmifchung gelagert wird, heißt die Effig- 
ſtube. Sie muß eine möglihft gefhüßte Lage haben und es muß fi die 
Zemperatur darin mit Xeichtigkeit lange Zeit hindurch, durch Heizen gleichförs 
mig hoch erhalten lafien. Hat man die Auswahl, fo nehme man ein nad 
Mittag gelegenes Local und zwar ein Parterrelocal, des bequemen Einbringen 
der Fäſſer und Mifhung wegen. 

Beträchtliche Höhe der Efjigftube ift nicht gut, weil in geheizten hohen 
Localen die Temperatur oben und unten fehr verfchieden if. Kann ed ge 
ſchehen, wie bei einem Neubau, fo erhält die Effigftube doppelte Mauern, mit 
einem Zwifchenraume von einigen Zollen; die Luftſchicht zwifchen den Wänden 
verhindert die Ableitung der Wärme fehr bedeutend. 

Die Zahl der Fenfter ift möglichft zu beſchränken und die Fenſter müffen 
mit Klappen (Läden) verfchließbar fein, fo daß zwifchen diefen und den Fen- 
ftern eine Schicht Luft fteht, damit der Stube möglichft wenig Wärme durd) 
die Fenſter entzogen wird. 

Bor der Thür der Effigftube wird ein Vorbau, mit einer zweiten Thür 
angebracht, ebenfalld zum Schuß gegen das Entweihen der Wärme und um 
das Eindringen großer Mengen kalter Luft beim Deffnen der Thür zu ver 
hüten. i 

Der Fußboden ift am beften ein fteinerner, aus gebrannten Steinen (Zie⸗ 
gelfteinen, Barnfleinen) oder aus Platten. Die Fugen zwifchen den Steinen 
werden mit Cäment, Oellkitt oder Asphaltkitt verftrihen. Die Unterlage für 
die Steine muß möglichft troden fein, 3. B. Steinkohlenaſche. 

Der Bewurf der Bände und Dede ift zweckmäßig Gyps (Stud), nicht 
Kalk, wenigftend muß Kalkbewurf wiederholt mit dünnem Gypsbrei überftrichen 
fein. Der Kalkbewurf wird durch den Effigdunft in effigfauren Kalt verwan⸗ 
delt und brödelt ab. 
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Alles Eifenwerk an den Fenſtern, Thüren u. f. w. iſt forgfältig mit Del⸗ 
farbe oder mit einer Löfung von fhwarzem Pech oder- Asphalt in Leinolſirnij 
und Zerpentinöl anzuftreichen, weil es fonft unfehlbar durch den fauren Dunf| 
der Eifigftube fehr fchnell zerftört werden würde. 


Bon befonderer Wichtigkeit ift die Heizung; es muß Durch diefelbe die 
- Eſſigſtube anhaltend und möglihft gleihförmig auf der gewünfchten Temperas 
tur erhalten werden können; mit je geringeren Koften, defto beffer. Wenn 
das Local Flein ift, reiht man mit einem Ofen aus, fonft müffen zwei Dein 
oder eine Sanalheizung vorhanden fein. Die Defen mäflen fogenannte Maſſen⸗ 
öfen fein, große fleinerne Defen, welde die Wärme lange halten, welde alle 
im Stande find, eine zu beträchtliche Abkühlung der Stube während der Racht 
zu verhindern. Die Eanalbeizung ift ganz ähnlich der, wie man fie in Ge— 
wäcshäufern findet. In der letzten Strede kann der Canal mit Eifenplatten 
gededt fein, um der durchziehenden Feuerluft die Wärme möglichft vollſtaͤndig 
zu entziehen, ehe fie in den Schornftein tritt. Aus gleichem Grunde können 
auch die legten Züge des Dfens eiferne fein. Das Eifenwert muß haufig mil 
Dfenfhwärze gefchwärzt werden, um ed vor dem Effigdunfte zu ſchützen. Bei 
einer Canalheizung wird viel Raum erfpart, wenn der Canal in den Fußboden 
verjentt iſt, in einer Vertiefung ſich hinzieht (fiehe unten). 

Dfen fowohl ald Canal müffen von Außen heigbar fein, weil der Cfiy 
ſtube viel Wärme entzogen wird, wenn ſich die Feuerung in derfelben befinde. 
Auch fällt dann das Deffnen der Thür für Zutragen von Brennmaterial um 
Heizen weg und es fann weniger leicht Rauch in die Stube gelangen, weldtt 
hemmend auf die Effigbildung wirft. Ramentlih wenn Torf, Braunkohle 
und Steinkohlen zum Heizen benußt werden, muß deshalb auch der Dfen tt 
Canal ganz rauchdicht fein. 

Zu Gefäßen für die Effigmifhung in der Effigftube dienen entweder gr 
wöhnliche Fäſſer, deren Reifen, wenn fie von Eifen, dur einen Anftrid gr 
fügt fein müffen, oder aber man wendet dazu große Steinkrufen an, mi 
3 dis 4 Zoll weiter Mündung. “ 


In Bezug auf die Größe der Fäſſer muß bemerkt werden, daß der Eſſig 
bildungsproceß in Mleineren Fäſſern rafcher verläuft, als im. größeren. Pie 
Fäfler werden nämlich mit der Effigmifhung nicht ganz angefüllt, fondern nu 
etwa zu 3/4 oder ?7/,, fo daß die Mifchung darin der Luft eine Oberfläche dar 
bietet. Diefe ift nun, im Berhältniß zur Menge der Effigmifhung um fo gr“ 
Ber, je Heiner die Fäſſer find. In Eeineren Fäſſern kühlt ſich aber die Pi 
[hung leicht ab, wenn die Temperatur der Effigftube finkt, in größeren Fäſſern 
hält fih die Miſchung beffer warm. Kleinere Fäſſer nehmen daher größer 
Aufmerkfamkeit auf das Heizen der Effigftube in Anſpruch. Wan kann ald 
Regel feftftellen, daß man in dem Falle, wo man die Effigmifhung bei höhe 
ter Temperatur rafch in Effig umwandeln will, kleinere Gefäße anwendet, im 
andern Falle, nämlich wenn die Effigbildung Iangfamer, bei weniger hoher 
Temperatur, alfo in ſchwächer geheizter Stube verlaufen fol, größere Fäſſei. 
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Dertliche Verhältniſſe entſcheiden; es werden bald Fäfler von nur 40 Quart, 
bald Fäffer von über 100 Quart genommen. 

Reue Fäffer find mit Waffer auszulaugen, auszulohen, bis das Waſſer 
ein darin bleibt, dann läßt man fie austrodnen. Alle zur Effigfabritation 
noch nicht gebrauchten Fäffer müffen eingefäuert werden. Man erwärmt dazu 
ſtarken Eſſig, indem man denfelben,, in großen Flaſchen, auf oder um den 
Dfen, auf den Canal oder in warmes Waſſer ſtellt und fpühft mit demfelben 
die Fäffer wiederholt aus, um die Poren des Holzes mit Effig zu tränfen und 
fo gleihfam mit einem fauren Fermente zu füllen. 

In der Effigftube befinden ſich folide, der Größe der Fäffer entſprechend 
eonftruirte Balkenlager; auf diefe kommen die Fäffer zu liegen. Die Stube 
wird mit den Faͤſſern bis unter die Decke befegt, weil oben die Temperatur 
am hoͤchſten ift, hier aljo die Effigbildung am rafcheften erfolgt. Es müffen 
deshalb mehrere Lager übereinander vorhanden fein. Zu den oberen Faßrei⸗ 
ben muß man auf einem Gange kommen können, welder fi vor den Fäffern 
hinzieht. Xiegen z. 2. vier Reihen von Fäſſern übereinander, fo wird der 
Gang, zu welchem eine Treppe oder Leiter führt, und welcher mit einem Ge- 
länder verfehen ift, fo hoch angelegt, daß die oberen beiden Reihen Fäſſer von 
dem Gange ab beforgt werden können. 

Für das Einfüllen der Effigmifhung ift es zweckmaͤßig, wenn die Fäaſſer, 
außer der Spundöffnung, eine zweite, Fleinere Deffnung, vorn, in derfelben 
Daube haben, worin fich jene befindet. Diefe Deffnung bleibt immer zugäng- 
lid, wenn die obere Reihe der Fäffer etwas zurüdtritt. Mit Hülfe eines He 
bers laſſen ſich die Fäfler auch durch diefe vordere Deffnung entleeren. Sie 
wird entweder verſchloſſen, wenn man ihrer nicht bedarf, oder man legt fie nur 
loſe zu, damit ein ſchwacher Luftzug durch fie und die Spundöffnung ftattfin« 
den kann. 

Die Aufftellung der Krufen, wenn dieſe angewandt werden, gefchieht eben- 
falls auf paffenden Geftellen und Börten. 

Iſt die Effigfube mit den Gefäßen befeßt, fo wird zur Beſchickung der 
Gefäße mit der Eſſigmiſchung gefehritten. 

Die einfachſte und reinfte Effigmifhung ift, wie fhon gefagt, dad Gemiſch 
aus Spiritus, Waſſer und fertigem Effig. Die Menge des Spiritus wird durch 
die Stärke beftimmt, welche der Effig Haben fol. Den berechneten Säuregehalt 
des Gffigs, je nad) dem Altoholgehalte des Gemiſches von Wafler und Spiri» 
tus, zeigt die, Seite 26 mitgetheilte Tabelle; man muß aber, wie dabei an 
gegeben, in der Praxis mehr Spiritus nehmen. 

Für Spirituseffig von der gewöhnlichen Stärke, nämlich von ohngefähr 
4,75 Brocent Säuregehalt, find Spiritus und Waffer etwa in dem Berhältnifie 
anzuwenden, daß der Alkoholgehalt des Gemiſches ‘aus beiden (der zugufeßende 
Eſſig bleibt natürlich unberücſichtighh 6 Procent Tr. beträgt. IR alfo z. B. 
der Spiritus 80 Procent Tr. ſtark, fo hat man jedes Quart defelben bis zu 
2 — 18,3 Quart mit Waffer zu verdünnen, alfo auf jedes Quart Spiritus 
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12,3 Quart Waſſer zu nehmen; auf 100 Quart Spiritus 1230 Quart Baf- 
fer. Sol das Gemiſch 7 Proc. Tr. ſtark fein, fo werden "- 11,4 Quart von 


1 Quart des Spiritus dargeftellt, fo wird der Spiritus mit dem 10,4fahen 
Waſſer verdünnt. Hat man ein genaues, für ſchwache alkoholhaltige Flüſſig 
keiten beſonders conftruirted Aräometer, fo läßt fi mit defien Hülfe das Gr- 
mifh aus Spiritus und Waſſer auf den gewünfchten Alkoholgehalt bringen. 

Die Menge des Effigs, welde dem Gemiſche aus Spiritus und Waſſer 
als Ferment zugefeßt wird, kann fehr verſchieden fein. Je mehr Effig man 
anwendet, defto rafcher verläuft im Allgemeinen die Effigbildung, aber defto 
mehr Effigfäffer und alfo ein defto größeres Local hat man nöthig. Pan 
nimmt 1/6, 1/4.1/,, ja felbit !/, des Gemiſches aus Waffer und Spiritus an Eifg. 

Als Beifpiel mag die folgende Effigmifhung dienen : 

100 Quart Spiritus von 80 Procent, 
1200 bis 1300 Quart Wafler, 
300 bis 400 Quart Effig- 


Das Bermifchen geſchieht am beften in einem großen Bottiche und man 
nimmt einen Theil des Waſſers fo heiß, daß die fertige Mifhung die Tempera 
tur von 25 bis 300 R. Hefipt. Bringt man die Mifhung falt in die Eſſig⸗ 
fäffer, fo dauert es Tange, ehe fie auf die Temperatur der Effigftube kommt. 

Iſt die Effigfabrit ſchon im Betriebe, fo wird dem Gemifhe aus Spin: 
tus und Waffer fein Effig zugegeben. Man läßt dann beim Abzapfen des fer 
tigen Eſſigs von den Effigfäflern, einen Reft Effig darin und diefer trübe Ref 
ift fogar ein fräftigeres Ferment, ald der reine Mare Effig. 

Mit der fertigen warmen Mifhung werden nun die Fäſſer oder Krufen, 
wie angegeben, zu 2/4 oder 7/s gefüllt. Der rationelle Fabrikant notirt danı 
die Angaben des Eſſigbildungsprobers (Seite 25) auf jedem Faſſe, aus 
wohl den Säuregehalt der Miſchung. Die Mündungen der Kruken bededt man 
lofe mit einer Schieferplatte, auch auf die Spundöffnung der Fäffer legt man 
wohl eine folde. 

Sind die Effigfäfler beſchickt, ſo hat man im Weſentlichen nichts weit 
zu thun, als die Temperatur der Effigftube auf der erforderlichen Höhe zu hal 
ten, bis zur vollftändigen Umwandlung der Effigmifhung in Eſſig. Es mil 
fen deshalb Thermometer, gehörig vertheilt, im Locale aufgehängt fein.. 

Die Umftände, welche auf die Zeitdauer der Effigbildung Einfluß haben, 
find ſchon angedeutet worden. Borzüglic ift die Zeit, binnen welcher fih dit 
Effigmifhung in Effig verwandelt, durch die Temperatur der Effigftube bedingt 
(Seite 29); dann aber auch durch die Größe der Fäſſer (Seite 32) und na 
türlih dur den Betrag des Alloholgehalts der Mifhung. Auch die Meng 
und Natur des Ferments ift von Einfluß (Seite 11). 

Man wird fi der Wahrheit nähern, wenn man fagt, daß bei einer Tem 
peratur der Effigftube von 30 bis 280, die Effigmifhung in 4 bis 6 Boden, | 
bei 28 bis 240, in 6 bis 10 Wochen, bei 24 bis 200 in 10 His 12 Boden 
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bei 20 bis 18° in 12 bis 20 Wochen beendet if. Inter 180 verläuft 
Eifigbildung fehr langiam, fo daß 8 bis 10 Monate darüber vergeben könn 

Einige Tage nach dem Einbringen der Eſſigmiſchung in die Effigft 
nimmt der Effigbildungsproceß feinen Anfang, beginnt die Orydation : 
Alkohole, und man muß nun von Zeit zu Zeit unterſuchen, ob derfelbe 
jedem Faſſe gehörig vorſchreitet. Man erkennt den Anfang und regelmäßi, 
Berlauf der Effighildung daran, daß die Temperatur in den Effigfäffern em 
höher ift, als in der Effigftube, was fi durch das Thermometer, bei eini 
Uebung auch durch das Gefühl ermitteln läßt, wenn man in eine Deffnu 
der Fafier einen Finger ftedt, ja felbit fchon, wenn man die flache Hand ı 
den Boden der Fäſſer legt. Werner ift das Eintreten und Portfchreiten | 
Efügbildungsprocefies an dem ftechend fauren Dunfte bemerkbar, den die Fä 
ausfloßen und der die ganze Effigitube erfüllt. Die Schiefer auf den DO: 
nungen der Fäſſer und Krufen zeigen dann auf der Unterfläche einen Thau x 
verdihhtetem Dunfte Endlich erfieht man den regelmägigen Berlauf der Efi 
bildung an der regelmäßigen Zunahme des fpecififchen Gewichts und des Säu 
gehalt, worüber der Effigbildungsprober und das Acetometer belehren. 

Daß die Effigmifhung in den Effigfäflern, bei geregeltem Berlaufe ' 
Eſſigbildung, eine etwas höhere Temperatur hat, ald die Effigftube, ift die Fo: 
der bei der Oxydation des Alkohols frei werdenden Wärme (S. 7). Die Fäſ 
athmen gleichfam Sauerfloff aus der Luft ein; fo lange dies in gehörig 
Mape fattfindet, zeigen fi) Xemperaturerhöhung und der dunftende Zuftand 

Findet man in der Eifigftube Fäſſer, welche kalt find und welde ni: 
dunften, fo find diefe gleichlam todt oder ſcheintodt; die Efftgbildung Hat dar 
entweder gar nicht begonnen oder fie ift unterbroden; die Effigmifchung wii 
darin nicht zu Effig, ja fie kann in Verderbniß übergeben. 

Die häufigfte Urfache des Stillſtehens der Effigbildung ift eine kalte Laı 
der Fäffer, wie 3. B. eine Lage, wo diefe von kaltem Luftzuge getroffen w 
den. Auch zu beträchtlihes Sinken der Temperatur der Effigftube veranl« 
Stiliftand der Effigbildung, befonders bei kleinen Fäflern I(fiehe oben). ®: 
Einhüllen der Fäfler, das Umkleben mit Bapier find deshalb recht nüßlich. 

Die todten Fäſſer müflen fofort wieder zum Xeben gebracht werden. M: 
zieht einen Theil ihres Inhalts auf große Flaſchen ab, erwärmt ihn darin a 
paflende Weife und gießt ihn wieder in die Fäſſer zurüd, oder man tauſcht dı 
Inhalt theilweis gegen den Inhalt Fräftig athmender Käfer aus. 

Die Effigbildung ift beendet, der Eſſig ift fertig, wenn nad gehörige 

Berlaufe des Effigbildungsprocefies die Temperatur in den Fäflern aufhi 
höher zu fein, die Fäſſer nicht mehr dunften, die Schiefer nicht mehr mit Schwi 
bedeckt find, das fpecififhe Gewicht und der Säuregehalt des Inhalts der Ki 
fer nicht mehr fteigen, das Product vollkommen Bar if. Wan zieht daı 
den fertigen Effig ab, mit Zurüdlaffung eines Reftes, welcher ald Ferment f 
die folgende Mifchung dient, und läßt ihn an einem fühlen Orte lagern, na: 
dem man, zwedmäßig, ein wenig Spiritus zugefebt hat, damit er zehren fan 
Die Effigftube wird fogleich wieder beſchickt. 


3° 
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Auch aus der reinften Eifigmifhung fest fi, während der Dauer der 
Effigbildung, in den Säurungsgefäßen ein Bodenſatz ab und es füheidet fi mehr 
oder weniger von einer gallertartigen Mafle aus, die man Effigmutter nennt. 
Diefe ift ein organifirte® Gebilde, eine pilzartige Pflanze und enthält eine 
große Menge Effig aufgefogen. Sie bleibt in den Fäſſern, da fie ein ſehr 
kräftiges Effigferment abgiebt. 

Die Zahl der Effigfäller, welche zur Erzeugung einer gewiffen Duantität 
Eifig erforderlih it, kann der Fabrikant aus den ftattfindenden Verhältniffen 
leicht ableiten. Sie ift bedingt Durch die Größe der Fäſſer, durch Die Menge 
des Effigd, welche der Effigmifchung zugefeßt wird und durch die Zeitdauer der 
Eſſigbildung. Angenommen, man will jährlid 300 Orhoft Effig für den 
Berkauf liefern, fo hat man wöcentlih 6 Orboft davon zu fhaffen. Sind bie 
Effigfäffer halbe Oxhofte (90 Quart), werden diefelben mit circa 70 Quart 
Eifigmifhung beſchickt und enthält die Effigmifchung den vierten Theil Eifig, 
fo giebt jedes Faß, unter Berüdfichtigung des unvermeidlichen Verluſts, etwa 
1/4 Oxhoft Eifig. 24 Fäffer liefern alfo 6 Orboft Effig. 

Mit 24 Fäffern würde man daher den Zweck erreichen, wenn die Eifigmis 
hung jedesmal nach einer Woche in Effig verwandelt wäre; man "bedarf Amal, 
Smal, 12mal, 24mal u.f.w. Fäffer, wenn die Umwandlung in 4, 8, 12 u. ſ. w. 
Wochen erfolgt, wo dann jedesmal 24, 48, 72 u. f. w. Orboft refultiren. 

Wird die Effigftube fo geheizt, daß die Effigbildung in 4 Wochen beendet 
ift, wo fi dann 96 Faͤſſer von angegebener Größe darin befinden, von denen 
man 24 Orhoft Effig erhält, fo hat man auf diefe 24 Orxhoft Effig das Heip 
material, den Arbeitslohn, die Zinfen des Anlage und Betriebscapitals u. |. m. 
von 4 Wochen zu vertheilen. 

Wird die Eifigftube ſchwächer geheizt, fo daß der Eifig erft in 16 Woden 
fertig wird, fo find Amal 96, alfo 384 Fäſſer erforderlih und es ift ein Amal 
größeres Local Amal längere Zeit, wenn auch allerdings nicht fo ftar zu heizen, 

Der Betrieb der Effigfabrit läßt ſich manchfach abändern. Anſtatt fammt- 
lihe Säurungsgefäße der Effigftube ftet3 auf einmal mit friſcher Eſſigmiſchung 
zu beſchicken, kann man die Fäſſer in mehrere, etwa drei Claſſen theilen und 
diefe in drei Perioden beſchicken. Es finden fih dann in der Effigftube Käfer, 
die eben Mifchung erhalten haben, Fäfler, in denen der Eſſigbildungsproceß 
fhon vorgefchritten ift, und Fäffer, in denen der Proceß fi dem Ende nähert. 
Bei diefer Art des Betriebes vertheilt ſich die Arbeit mehr, aber das häufige 
Deffnen des Locales, beim Füllen der Fäſſer, muß möglichſt vermieden werden, 
und man begiebt ſich des Bortheild der allmäligen Steigerung der Temperatur 
während des Berlaufes des Effigbildungsprocefied. Werden nämlich ſämmtliche 
Fäſſer ſtets auf einmal mit Effigmifchung beſchickt, fo braucht man anfangs, 
nachdem die Eifigbildung in den Gang gekommen, nicht fo ſtark zu heizen, ale 
fpäter, weil die Effigbildung rafcher verläuft, fo lange die Eſfigmiſchung allo⸗ 
holreich ift und diefe fich Leichter felbft warm erhält. Giebt man z.B. anfangs 
der Effigftube eine Temperatur von 20 bis 220 R. fo kann man fpäter, gegen 
dad Ende der Effigbildung, die Temperatur auf 24 bis 260 R. erhöhen. Bei 
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der Einthelung der Fäſſer in mehrere Elaffen hat die Steigerung der Tempes 
ratur keinen Sinn. 

Die oben mitgetheilte Miſchung zu Spirituseffig wird in den Effigfahri- 
ten häufig abgeändert. Die Abänderungen beftehen theild in der Anwendung 
befonderer Fermente, neben Effig, theils in dem Zufage verfchiedener zuckerhal⸗ 
tiger Subſtanzen und gegobrener Flüffigkeiten. 

Befonders in den älteren Fabriken benukt man oft, neben Effig, noch 
ſtickſtoffhaltige Subftanzen als Ferment. Man bringt 3. B. in jedes Säure. 
getäß etwas in Effig geweichtes Brot, ein wenig Sauerteig, oder Preßhefe, 
oder etwas von einem Teige aus Weizenmehl, Roggenmehl, Weinftein und 
Effig, den man unter öfterem Umrühren einige Zeit bat liegen laffen. Alle 
diefe Zufäße befchleunigen die Effighildung, felbft wenn fie nur in geringer 
Menge angewandt werden (auf dem Orhoft reichen einige Loth aus); aber die 
Eifigmifhung ift dabei mehr dem Berderben ausgefekt, fie kann, wenn fie nicht 
fehr forgfältig überwacht wird, in Fäulniß übergehen, und zwar um fo leichter, 
je reicher fie an den fraglichen Fermenten ifl. Der daraus refultirende Eſſig 
Flärt fih oft nicht volllommen und befißt geringere Haltbarkeit. 

Sehr gewöhnlich angewandte Zufäße zur Effigmifchung find: indifcher Zucker, 
Syrup, Honig, Weißblerwürze, Auszüge oder Abkochungen von zuderhaltigen 
Subftanzen, 3. B. Rofinen und Rofinenftengeln. Ohne das gleichzeitige Bor: 
handenfein eines Altoholferments (Hefe) bringen diefe Zufäße nicht den Rutzen, 
den man fih von ihnen verfpriht. Dies gilt namentlih von Zuder, Syrup 
und Honig; in der Bierwürze und den fraglichen Auszügen find wenigftens 
Proteinftoffe enthalten, welche zu Altoholferment werden können. Ein Zufaß 
von ein wenig Hefe, oder von zerquetſchten zuckerhaltigen Früchten iſt aber 
auch hier immer zweckmaͤßig. 

Der geeignetſte Zuſatz zur Spirituseſſig-Miſchung ſind gegohrene Flüſſig— 
keiten, z. B. ſtark vergohrenes Weißbier, Malzwein, Obſtwein. Dieſe wirken 
ſehr fördernd auf die Eſſigbildung, indem ſie eine geringe Menge von gelöſten 
Proteinſtoffen in die Eſſigmiſchung bringen, und der reſultirende Eſſig erhält 
den lieblihen Geruch und Geſchmack, dur welchen der aus gegohrenen Flüf- 
figkeiten bereitete Effig fih ſtets vor dem reinen Spiritugeffige auszeichnet. 
Eine Mifhung aus 100 Quart Spiritus von 809 Tr., 1300 Quart BWafler, 
100 bis 200 Quart Malzwein oder ſtark vergohrenem Weißbier oder 300 
Quart Effig werden bei forgfältiger Behandlung in der Effigftube einen treff- 
lichen Effig liefern. Die Bereitung des Malzweins fiche bei Getreideeifig. 


Da man in den Effigfabriten immer den felbftbereiteten Eſſig ald Zuſatz 
zur Effigmifchung benupt, fo würde, begreiflih, der Gehalt an Proteinftoffen, 
an Fermentftofien in der Mifhung, fo gut wie auf Null herablommen, wenn 
man nicht von Zeit zu Zeit der Mifchung etwas von ſolchen Stoffen, neben 
Efſig, zuſetzte. Dies muß deshalb gefchehen, und es ift deshalb anzurathen, zu 
jeder Miſchung eine, wenn auch nur fehr geringe Menge von den eben beipro- 
henen gegohrenen Klüffigkeiten beizugeben. 
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Als eine Modification der langfamen Methode der Effigfabrikation kann 
das Verfahren betrachtet werden , fertigen Effig mit einer verhäftnißmäßig Mei- 
nen Menge von Effigmifhung zu verfeßen, nach einiger Zeit fo viel Eſſig, alt 
man Effigmifhung zugefeßt hatte, abzuzapfen, wiederum Eſſigmiſchung in glei: 
her Menge zuzugeben und fo fort. Man arbeitet gleihfam mit einer an Eifig 
überreichen Eſſigmiſchung. 

Enthält z. B. die Effigitube Fäſſer von 120 Quart Capacität, fo fommen 
in jedes derfelben 70 Quart warmen Eifig und 10 Quart Mifhung von ri: 

ritus und Wafler, von einem Alkoholgehalte, welder der Stärke des Eſſige 
entfpricht, alfo etwa 10 Quart Miſchung aus 1 Quart Spiritus von 80 Pro 
cent und 12 Quart Waffer, für gewöhnlichen guten Spirituseffig. Wird die 
Eifigfube auf ohngefähr 24 bis 250 R. geheizt, fo kann man alle Boden 
von jedem Faſſe 10 Quart Effig abzapfen und 10 Quart Mifhung wieder 
zugeben. Der abgezapfte Effig fommt auf Lagerfäſſer, die hier zweckmäͤßig in 
der Effigftube felbft, an einer Fühleren Stelle ihren Pla haben, um die Rad 
fäuerung zu befördern. Bon 18 Eäurungsgefäßen (Mutterfälern) gewinnt man 
dann alle Wochen 180 Quart Effig, alfo ein Orhoft. Es ift immer gut, dat 
Waſſer zu der Mifhung etwas erwärmt anzuwenden und man Tann aud in 
der Effigftube große Faͤſſer mit vorräthiger Mifhung lagern. 

Für die Fabrikation des Eſſigs nad diefem Verfahren hat man bei dem 
Beginn der Fabrikation, wie einleughtet, eine bedeutende Ausgabe für Eifig zu 
machen. Um diefe zu vermindern, kann man den Eſſig in den Mutterfäfern 
nad und nad) entftehen laſſen. Dan bringt in jedes Faß z.B. nur 30 Quart 
Effig und giebt 10 Quart Mifhung Hinzu. Nach 14 Tagen füllt man, ohne 
Eſſig abzuzapfen, 10 Quart Mifhung nad, nach anderen 14 Tagen wiederum 
10 Quart und dann noch zweimal, fo daß fih am Ende der achten Wake 
80 Quart Flüſſigkeit in den Fäſſern befinden. Nunmehr werden nach 8 Tagen 
die erften 10 Quart als fertiged Product abgezapft und durch 10 Quart Ri: 
fung erfegt und fo fort alle Wochen. 

Das Berfahren kann, natürlich, abgeändert werden, in Bezug auf dit 
Beit, binnen welcher man den Mutterfäffern Effig entnimmt und in Bezug auf 
das Verhältniß der Mifhung zum Effig. Im Allgemeinen darf man, aus fr 
kannten Gründen, das periodifhe Abzapfen des fertigen Products um fo me 
niger häufig vornehmen und muß man um fo weniger davon abzapfen, je we 
niger warm die Effigftube gehalten wird. Für die Größe der Mutterfäftr 
gilt ebenfalls das Seite 32 Gefagte. 

In Frankreich, wo das Verfahren für die Fabrikation des Weineſſigs an 
gewandt wird, füttert man die zur Hälfte mit Effig gefüllten Mutterfäffer alt 
acht Tage mit Wein, ohne abzuzapfen; erſt wenn die Faͤſſer zu /, gefüllt find, 
zapft man foviel Effig ab, ald man Wein eingebracht hat (fiche Weineffig). 

Zur Bereitung eines Hleineren Bedarfs an Eſſig, wie-für den eigenen 
Haushalt ift das Verfahren vorzüglich geeignet. Jede Haushaltung kann fih 
eine Effigquelle anlegen und die Mühe der Unterhaltung ift nicht der Red | 
werth. Giebt es kein paflendes Local, fo werden die Mutterfäfler in den Kb | 
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(er gelegt. Meiftens wird es vortheilhaft fein , den Winterbedarf wenigſtens 
zum Theil im Sommer darzuftellen. Die Mutterfäfler (oder das Mutterfaß) 
fommen dann an eine fonnige Stelle im Freien, oder auf den Boden des 
Haufe, wo die Temperatur die höchſte. In der fälteren Jahreszeit bringt 
man fie in den Keller. In Frankreich ift dieſe Bereitungsweife des Eifigs im 
einigen Gegenden fo gebräuchlich, daß man dort feine Effigfabrifen trifft. Jede 
Haushaltung hat ein Mutterfaß für Effig liegen, in welches Die Refte von 
Bein gegoflen werden und von welhem man abzapft, wenn man Eiffig 
nöthig hat. (Siehe Weineffig.) 


Die neuere, fchnellere Methode der Fabrikation. 
(Die Schnelleffigfabrifation). 


Der älteren Methode der Eifigfabrikation fann man mit Recht den Bor: 
wurf machen, daß fie fehr langſam zum Ziele führt und dadurch foitipielig wird. 
Sie erfordert geräumige Locale, viele Säurungsgefäße und beträchtlichen Aufwand 
an Heizmaterial. Nachdem man den Effigbildungsproceß ald einen Orydations⸗ 
proceß erfannt hatte, die Rolle, welche die atmofphärifche Yuft bei der Eifigfa- 
brifation fpielt, Far geworden war, konnte es nicht fehlen, daß man fih be 
mübte, den Proceß durch Vermehrung der Berührungspuntte zwifchen der Effig- 
miſchung und der Luft zu beſchleunigen. So entftand das neuere Verfahren 
der Eifigfabrikation,, bei weldhem in Stunden daffelbe erreicht wird, was man 
nach dem älteren Verfahren in Wochen und Monaten erreicht. 

Es muß bemerkt werden, daß ein, dem neueren Berfahren im Wefentlichen 
ähnliches Verfahren, ſchon von dem holländifchen Arzte und Naturforfcher 
Boerhaave (1668 bis 1738) angewandt wurde, alfo zu einer Zeit befolgt 
wurde, wo die Art und Weife, wie die Effigfäure bei der Effigfabrifation ent- 
fteht, noch gänzlich unbekannt war, und man kann fagen, daß aus dem älteren 
Boerhaave'ſchen Verfahren, nahdem man das Wefen der Effigbildung er- 
kannt hatte, das neuere Berfahren der Schnelleffigfabrifation hervorgegangen ifl. 

Boerhaave ftellte zwei geräumige Fäfler, deren einer Boden heraus: 
genommen und deren Spundloch verfhloflen war, aufrecht auf das Lager der 
Effigftube, füllte beide Fäffer mit Weinfämmen (abgebeerten Weintrauben), goß 
das eine mit dem in Effig zu verwandelnden Weine — ed wurde Weineſſig 
fabricirt — ganz voll, das andere nur halbvoll. Nach 12 bie 24 Stunden wurde 
von dem vollen Faſſe die Hälfte der Flüffigkeit abgezapft und in das halbvolle 
Faß gegoflen,, und diefe Operation wurde alle 12 bis 24 Stunden wiederholt, 
fo daß abwechſelnd das eine Faß ganz gefüllt, das andere nur zur Hälfte ge 
füllt war. In dem balbvollen Kaffe ging nun vorzugsweife die Effigbildung 
fchneller vor fi, was man an dem ftechenden Dunfte erkannte, der ſich daraus 
entwicelte und daran, daß ſich die Temperatur darin weit über die Temperatur 
der Eſſigſtube erhob. 

Das Boerhaave'ſche Verfahren der Eſſigfabrikation lieferte fo vortreff- 
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liche Reſultate hinfichtlich der Schnelligkeit der Eſſigbildung, daß es namentlich 
in Frankreich fehr allgemein in Gebrauch kam. Man verbeſſerte es bald da, 
durch, daß man das Umfüllen öfter, alle 3 bis 4 Stunden vornahm und gelangte 
fo dahin, in Zeit von 14 Tagen einen Effig darzuftellen, zu defien Fabrikation 
man fonft Monate gebraucht hatte. 

Iept ift der ausgezeichnete Erfolg des Boerha ave'ſchen Verfahrens vol 
tommen erflärlih. Ban erkennt, daß die Effigbildung in dem nur zur Hälfte 
gefühten Faſſe deshalb ſchneller erfolgen muß, weil die, auf den Weinkänmen 
adhärirende, die Weintämme benepende Wlüffigkeit, der Luft eime fehr he 
deutende Oberfläche darbietet, weil alfo zunächſt die eine Bedingung zur ſchnel. 
Ien Effigbildung, nämlich Vergrößerung der Berührungspunkte zwiſchen Flüſſig⸗ 
feit und Luft, in ausgezeichnetem Grade erfüllt if. Die zweite Bedingung 
zur ſchnelleren Effigbildung, eine erhöhte Temperatur, erfüllt fi dabei von felbft, 
indem die beträchtliche Menge von Wärme, welche bei der, in kurzer Zeit fatt: 
findenden Orydation einer großen Menge von Alkohol frei wird, eine bedeutende 
Erwärmung des Innern der Fäffer und alfo der Flüſſigkeit mit ſich bringt. 

Benn die Wirkung der Weinfämme nur darin befteht, daß fie die Ober 
flaͤche der zu fäurenden Wlüffigkeit vergrößern, fo muß man diefelden durch an 
dere Subftangen erfegen können. In der That laſſen fi Hobelfpähne von 
Holz, Heine Würfel von Holz, Holztople in Stüden mit gleihem Erfolge an 
wenden. In wie hohem Grade die Oberfläche der Flüſſigkeit in dem halbvollen 
Bafle, durch das Borhandenfein von Weinfämmen oder ähnlichen Subfanzen, 
vergrößert wird, ſieht man deutlich, wenn man berechnet, wie fid) die Oberfläht 
eines Körpers durch defien Theilung vergrößert. Man denke ſich einen Kubit: 
fuß von Holz; es hat 6 Quadratfuß Fläche; eine Klüffigkeit, womit er benept 
ift, bietet alfo der Luft 6 Quadratfuß Fläche dar. Man theile nun den Kubit- 
fuß in Kubikzolle. Man erhält 1728 Kubikzolle. Da jeder Kubikzoll 6 Qua 
dratzofl Oberfläche hat, fo beträgt die Geſammtoberfläche der ‚1728 Kubitjolt, 
1728.6 — 10368 Quadratzofle, das ift 72 Quadratfuß. Durch Theitung 
des Kubiffußes in Kubikzolle ift alfo die Oderflähe von 6 Quadratfuß auf 72 
Quadratfuß vergrößert worden und diefe Oberfläche bietet eine Flüffgfeit, womit 
die Kubikzolle beneßt find, der Luft dar. Wird die Theilung noch weiter fort: 
gefept, 3. B. jeder Kubikzoll in 8 Eleinere gleichgroße Würfel zerſchnitten, fo 
haben diefe 144 Quadratfuß Oberfläche. 

Es wäre irrig zu glauben, daß bei der beſchleunigten Effigbildung, mit 
fie durch Vergrößerung der Oberfläche der zu fäurenden Flüſſigkeit ftattfinde, 
mehr Wärme frei werde, ald bei der langfamen Effigbildung nad dem älteren 
Verfahren. Kür gleiche Mengen entftehender Effigfäure wird genau dieſelbe Menge 
von Wärme frei, mag die Säure raſch oder langfam entftehen, denn bei der 
Dppdation gleicher Mengen von Alkohol entwidelt ſich diefelbe Menge Wärme, 
erfolge die Oxydation raſch oder langfam. Aber bei der langfamen Drydation 
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fäure umgewandelt, fo fommen auf jeden Tag 10 Wärme-Einheiten, welche na⸗ 
türli auf die ganze Effigmifhung vertheilt, diefe nur wenig wärmen können 
und leicht von der Umgebung abforbirt werden. Erfolgt aber die Effigbildung 
in 10 Tagen, fo beträgt die freimerdende Wärme für jeden Tag 100 Wärme-Ein- 
heiten, und geht endlich die Effigbildung in einem Tage vor fich, fo werden dieſe 
1000 Wärme Einheiten in diefem einen Tage frei, fo daB ſich dadurch die 
Eſſigmiſchung ftar erwärmen muß. 

Die gefagt, ift die jegige Schnelleffigfabrikation im Wefentlihen aus dem 
Boerh aave'ſchen Fabrikations-Verfahren entftanden. Dan fieht fofort ein, 
welcher Berbefferung die Boerhaave’fhen Effigfäffer fähig find. In dem halb» 
vollen Kaffe ift nur der obere Theil, in welchem ſich die mit Flüſſigkeit benepten 
Weinkämme befinden , der eigentlich wirffame Theil, denn die unter dem Spier 
gel der Flüſſigkeit befindlichen Kämme find nicht im Stande, den Effigbildungs- 
proceß zu fördern. Es liegt nun fehr nahe, in ein mit Weinkämmen, Spähnen 
und dergl. gefülltes Faß nur ſoviel zu fäurende Flüffigkeit auf einmal zu gie- 
Ben, daß jene nur davon bencpt werden. Man hat dann das ganze Faß wirk⸗ 
fam, wenn man Sorge trägt, daß die, nach und nad, unten im Faſſe ſich anfam- 
melnde Flüſſigkeit, abfließt oder fih doch nicht in bedeutender Menge anhäuft. 
Iſt diefelde noch nicht vollkommener Effig, fo wird fie wiederholt aufgegoffen. 

In einem fo eingerichteten Eſſigfaſſe fann nur ein ſchwacher Luftwechſel 
ftattfinden, felbft wenn daffelbe nur lofe bedeckt fein follte. Bei der fehnellen 
Effigbildung wird aber der Luft in den Fällern raſch Sauerftoff entzogen und 
wird diefer nicht wieder erfeßt, fo muß die Effigbildung aufhören. Es liegt 
deshalb fehr nahe, die zur Effigbildung erforderliche Luft durch Deffnungen, 
welche unten am Eſſigfaſſe angebracht werden, eintreten und die, des Sauerftoffs 
mehr oder weniger beraubte Luft aus einer Deffnung im Dedel des Faſſes ent: 
weichen zu laffen. Man hat dann in einem ſolchen Effigfaffe ganz das Seitenſtück zu 
einem Dfen. Die unteren Deffnungen find die Dfenthüre, die Deffnung im 
Dedel des Fafles ift die Abzugsöffnung des Dfens in den Schornftein, der Alr 
kohol in der Eſſigmiſchung ift der verbrennende, ſich orpdirende Stoff. Die 
Luft tritt durch die unteren Deffnungen in das Faß, orydirt den Altohol zu 
Effigfäure unter beträchtlichet Wärmeentwidelung, die ihres Sauerftoffs theil- 
weife beraubte Luft zieht aus der Deffnung im Dedel ab. 

Big. 5. Nach diefem Grundfage find nun im Allgemeinen 
die Säurungsgefäße conftruirt, welche man bei der 
Schnelleſſigfabrikation benußt, die fogenannten Eſſig ⸗ 
bilder. Es find aufrechtftehende, oben offene, 6 bie 
12 Fuß Hohe und 3 bis 4 Fuß weite, faR cplindris 
ſche, alfo nad unten zu nur wenig ſich verengende 
Fäfler, aus ſtarken, am beften eichenen Stäben (Fig. 5). 

Dicht über dem Boden ift ein Bohrloch vorhan⸗ 
den, zur Aufnahme eines Zapfens oder hölzernen 
Hahnes, um die Flüſſigkeit aus den Fäſſern ablaf- 
fen zu fönnen. " 
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Ohngefähr 8 bis 14 Zoll über dem Boden befinden fih im Umkreiſe 
der Käffer, gleich vertheilt, 6 bis 8 Köcher, die Zuglöcher. Sie find etw 
einen halben Zoll weit und etwas fehräg gebohrt, nämlich fo, daß die innere 
Deffnung etwas tiefer liegt, als die Außer... Dadurch wird verhindert, daß 
die im Innern der Fäſſer an den Wänden herabrinnende Flüffigkeit aus dielen 
Deffnungen ausfließt. 

Die Fäfler find, bis auf etwa 8 Zoll von oben, mit ziemlich dicht auf 
gerollten Spiralen von Büchenholzſpähnen gefüllt. | 

Etwa 5 His 6 Zoll von oben, liegt in den Fäſſern, auf einigen, mit bil 
zernen Nägeln befeftigten VBorfprüngen (Knaggen) oder auf einem Reifen, ein 
Siebboden, nämlich ein Boden, welcher mit zahlreichen, kaum linienweiten Löchern 
durchbohrt ift. Die Fuge zwifchen diefem Boden und der Faßwand iſt mi 
Werg (Heede) forgfältig gedichtet. 

Ohngefähr 6 Zoll unter dem Siebboden befindet fih in einem Stabe da 
Fäffer ein Bohrloch, etwas fchräg von außen nad innen gebohrt, zur Aufnahm: 
eines Thermometers, welches auf pafiende Weife, z. B. mittelft eines durchbohr 
ten Korkes und einer hölzernen Hülfe, fo darin befeftigt ift, daB die Scala vo 
20 oder 229 C. an, fihtbar bleibt. 

Die Fäſſer find mit einem gut ſchließenden Deckel bededt, in defien Mitte 
eine Deffnung von 2 bis 3 Zoll im Quadrat vorhanden ift, welche mittelft eine 
hölzernen Schieberd verengert werden kann. Um das Abnehmen zu erleichtern, 
hat der Deckel zwei hölzerne Handhaben oder er ift fo eingerichtet, daß mar 
ihn theilweid aufklappen Tann. Als Charniere Tonnen, mit hölzernen Pflöde 
befeftigte Lederftreifen dienen. 

Die Spähne, womit die Fäffer gefüllt find, müffen mit großer Sorgfalt 
angefertigt werden, da von deren Befchaffenheit der Erfolg der Fabrikatior 
in hohem Grade abhängig ift. Man benußt dazu Rothbuchenholz, weniger gut 
Weißbuchenholz und läßt fie aus zollftarken, fußlangen Brettchen fo hobeln, da} 
fie ziemlich dichte Spiralen darftellen. Ein gewöhnlicher Hobel Liefert ſolche Ei 
ralen, wenn man das Hobeleifen ummendet; noch befler werden fie erhalte. 
wenn man über das Hobeleifen ein zweites ähnliches Eifen legt, das ſtumpf, ab⸗ 
gerundet ift und nicht völlig bis zur Schneide des Hobeleifend hinabgeht. Te 
Spahn ftößt fich gegen das Eifen, wird geknickt und zu einer dichten E;piralt 
aufgerollt. Der Feuchtigkeitözuftand des Holzes ift dabei wichtig, das Heli 
darf nicht zu naß, aber auch nicht ganz ausgetrodnet fein. Man hat jept be 
fondere Mafchinen zur Anfertigung der Spähne. 

Wie bedeutend die Oberfläche der Spähne in den Effigbildern ift, wit 
deutlich, wenn man erwägt, daß eine einzige Spirale, aus einem zollbreiten, iu 
fangen Spahne 24 Quadratzoll Fläche bat, daß alfo 6 folder Spirafen ein 
Quadratfuß Oberfläche befiken. Und wie viel taufend Spiralen gehen in eine 
Effigbilder! 

Der Siebboden muß fo eingerichtet fein, daß er ſich nicht werfen kann; tt 
bat deshalb auf der untern Seite Querleiften, welche in einem Walze liegen. 
Für das Bohren der Löcher zieht man über den Boden ſich durchkreuzendt 
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Linien , in einer Entfernung von ohngefähr 11/, Zoll von einander und bohrt 

Big. 6. auf jeden Kreugungspunft ein Rod mit dem Hohl ⸗ 

bohrer. Außer den Meinen Löchern bohrt man 

auch wohl nody vier größere Locher in den Boden, 

Big. 6, um in diefe Gladröhren von einem halben 

Zoll Weite, mittelft Werg oder durchbohrter Körke, 

befeftigen zu können. Diefe Röhren, welde zum 

Abziehen der Luft dienen follen, find für die jetzt 

beſprochene Einrichtung des Siebbodens nicht nös 

thig, aber fle find unentbehrlich für eine andere, 

fpäter zu beſchreibende Einrichtung. Sie müffen 

einige Zoll über den Boden hervorftehen, damit die aufgegofiene Wlüffigkeit 
nicht durch fie, fondern durch die kleinen Köcher fließt. 

Füffer, Siebboden und Spähne müffen auf das Sorgfältigfte mit weichen 
Waſſer ausgelaugt werden. Man verfhließt die unteren Zugöffnungen mit Kör⸗ 
ten und füllt die Fäfler fo oft mit Waſſer, bis es völlig ungefärbt abläuft. Die 
Spähne können dabei gleichzeitig in den Fäſſern ausgelaugt werden, oder man 
laugt fie befonders in einem Bottihe aus. 

Nach dem vollftändigen Auslaugen müffen Fäſſer und Spähne völlig aus 
trodnen. Die Spähne werden dazu auögebreitet und ſchließlich, wenn es ges 
ſchehen kann, auf eine Darre gebracht, um fie recht troden zu machen. 

Die trodnen Bäffer erhalten ihren Plag in der Effigftube, auf einem Lager 
von folder Höhe, daß unter den Ablaßhahn bequem Gefäße geftellt werden 
können. Man giebt dann, nah und nad, ſchichtweiſe die Spähne in diefelben, 
jede Schicht gehörig ebnend und gleihmäßig, aber nur mäßig feſtdrückend, und 
man hat forgfältig darauf zu fehen, daß die Zuglöcher nicht verftopft werden. 
Etwa vorliegende Spähne befeitigt man durch Einftoßen eines hölzernen Stabes, 
mit welchem man auch, zweckmäßig, vor den Zuglöchern einen hohlen, nicht mit 
Spähnen gefüllten Raum bildet. Das gleihförmige Einbringen der 
Spähne ift von großer Wichtigkeit, weil dadurch der’ gleichförmige Luftzug ber 
dingt wird. 

Nachdem die Fäfier mit Spähnen beſchickt find, wird der Siebboden einges 
legt und gedichtet, durch die Seitenöffnung wird, mittelft eines Stodes, ein Pla 
für das Thermometer gemacht und dies eingeſteckt. Schließlich wird der Dedel 
aufgelegt, der, beiläufig, ebenfalls ausgelaugt ift. 

Um nun die fo vorgerichteten Faͤſſer in wirkliche Cäurungsfäfler (Effige 
bilder) zu verwandeln, müffen diefelden eingefäuert werden. Man gießt wier 
derholt recht ſtarken Effig, erwärmt, auf den Siebboden, fo daß er durch die 
Beinen Deffnungen gleichmäßig über die Spähne verteilt wird. Das Erwär« 
men geſchieht auf die Seite 33 angegebene Weile. Anfangs, wo Fäfler und 
Spähne kalt find, nimmt man den Effig wärmer, fpäter nur etwa 200 R. 
warm. Was fih unten in den Fäſſern anfammelt, wird abgelaffen und, wenn 
es noch ſtark fauer, von Neuem erwärmt in die Fäſſer gegofien, bis diefe und 
die Spähne vollftändig mil Effig getränft find. Der erfte Theil des zum Ein- 
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fäuren verwandten Effigd wird meift unbrauchbar, die Spähne halten die Saum 
deſſelben zurüd und er nimmt aus den Spähnen Subſtanzen auf, die dat 
Waſſer nicht auszog. 

Gegen das Ende des Einfäurend mifht man dem Eifige etwas Spirit 
oder Effigmifhung zu, um den Orgdationeproceß einzuleiten. 

Diefer beginnt, fobald die Fäffer anfangen, eine höhere Temperatur jı 
zeigen, ald der Aufguß; man vermehrt dann nad und nad die Menge m 
Eſfigmiſchung, läßt die Fäfler, bei faft ganz gefchloffener Deffnung des Dell, 
etwa 32 Stunden in Ruhe, damit fie in den dunftenden Zuftand kommen, un 
geht fo zu der eigentlichen Fabrikation über. 

Inwiefern die Einrihtung der Effigfube für die Schnelleffigfabritatien 
abweicht von der früher (Seite 31) befchriebenen Ginrichtung derfelben für 
die langfame Fabrikation, ergiebt fi wohl von ſelbſt. Das Local if fr 
gleiche Mengen zu fabricirenden Eſſigs Meiner, aber ed muß hoch fein, eine da 
Höhe der Effigbilder angemeflene Höhe befigen, fo daß man die Eſſigmiſchun 
mit Bequemlichkeit aufgießen kann. Man benupt gewöhnlich Leichte, aber Daun: 
hafte Leitern beim Aufgießen; bei größeren Anlagen findet man wohl eine, vr 
den Fäffern Hinlaufende Gallerie, mit Geländer, zu welcher eine Treppe führt: 
oder läßt num den oberen Theil der Käfer durch die Dede des Locals hin 
durch, in ein Local des oberen Stocke treten, wo bie Mifhung Liegt und ii 
Aufgießen beforgt wird. 

Zum Heizen der Effigftube reiht meiftens ein Ofen aus, ein Maſſenoin 
der von Außen geheizt wird. Um denfelben befindet fi wohl ein Grid 
mit Börtern, um Flaſchen mit Eſſigmiſchung darauf ftellen zu fönnen. (Eick 
fpäter.) 

Außer den Effigbildern erhalten in der Effigftube noch mehrere Fäſſer ihra 
Pla, die Fäſſer für die Mifhung und das nicht völlig fertige Product, at 
wohl Rlärfäfler. Hölzerne Eimer oder große bauchige Glasfiaſchen zum Al 
gießen und Auffangen dürfen nicht fehlen. 

Big. 7. Die eben befchriebene Einrichtung der Ehe 
bilder ift die einfachfte; zahlreiche Modificai- 
nen derfelben werden angetroffen, von dent 
einige hier erwähnt werden mögen. Anftatt di 
hölzernen Hahns zum Ablaſſen der Flüſſiglen 
aus den Effigbildern, oder aud neben dt 
Hahne findet man häufig eine ‚Sförmige (he 
nenhalsförmige) Glasröhre, wie es Fig. 7 zei! 
Die Röhre ift mittelft eines durchbohrten Ar 
tes in einem hohlen Zapfen befeftigt, welte 
in dem Zapfloche ftedt und der hoͤchſte It 
ihres Halfes, ihrer Biegung, muß mindefen! 
2 Zoll von den Zuglöchern der Eſſigbilde 
entfernt bleiben. 

Diefe Vortichtung bietet manden Bor 
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teil. Es kann die Flüffigkeit nie bis am die Zuglöcher eigen, denn fobald 
diefelbe bis zur Höhe der Röhre ſich angefammelt Hat, fängt fie von felbft 
an audzufliegen, und zwar fließt die Flüffigkeit nun dicht über dem Boden 
ab, wo fie fih ſchon abgekühlt hat. Man läßt nun entweder die Klüffigkeit 
unausgefegt fo abfließen, oder man läßt periodifc eine größere Menge davon ab, 
indem man die Röhre mehr oder weniger fEhräg ſtellt, was bei der Befeftigung 
in einem durchbohrten Korke leicht gefhehen kann. Wird die Röhre horizontal 
geftellt, fo läuft natürlich alle Flüſſigkeit ab. Es if aber zweckmäßig, in den 
Bildern eine beträchtliche Menge von Flüſſigkeit zu laffen, damit fie fi abkühle 
und zum Erwärmen der Bilder beitrage. Man denke daran, da die, fih an⸗ 
fammelnde lüffigkeit, mit einer Temperatur von 24 bie 300 R.von den Spähnen 
kommt. Einige Fabrikanten laffen den unter den Zuglöchern der Bilder befind⸗ 
lichen Raum fo groß fein, daß ſich faſt ein Orhoft Flüffigkeit Hier anfammeln 
fann. Unter welchen Umftänden es vortheilhaft ift, die Flüſſigkeit warm abzus 
laſſen, wird fpäter gefagt werden. 


Denfelben Zwed, welden die gebogene Glasröhre erfüllen foll, erfüllt auch 
ein Hahn, wenn er die Fig. 8 abgebildete Einrichtung hat, wenn nämlich an 
demfelben, eine auf gezeichnete Weife 
Big. 8. gebogene Glasröhre a a befeftigt if. 
Der Hahn bleibt offen; ein zweiter 
Hahn, dicht über dem Boden der Bilder, 
dient zum vollftändigen Entleeren dere 
felben von Flüffigteit. 


Man bemerkt in der Fig. 8, über 
den Zuglöchern, einen Siebboden cc mit 
halbzoll weiten Deffnungen. Dies ift 
eine andere Abänderung der Einrichtung 
der Eiffigbilder; man will dadurch 
eine gleichförmige Vertheilung der 

durch die Zuglöcher einftrömenden Luft erreichen. Man muß natürlid bei dem 
Füllen der Büder mit den Spähnen fehr darauf fehen, daß die Deffnungen dies 
ſes Siebbodend nicht durch die Spähne verftopft werden. Anftatt des Siebbo⸗ 
dens benußt man auch wohl einen Lattenroft, und wenn die Bilder eine fehr 
bedeutende Höhe haben, bringt man mehrere ſolche Rofte an, um zu verhindern, 
daß die unteren Spähne zu ſtark gedrüdt werden. 

Um die Luft mehr in das Innere der Effigbilder hineinzuleiten, ald es 
durch die Zuglöcher allein gefhehen kann, bohrt man diefelben wohl größer, 
und befeftigt man dann in denfelben Glasröhren oder hölzerne Röhren, welche 
mehrere Zoll tief in das Faß Hineintreten. Bei diefer, fehr empfehlenswerthen 
Einriätung dürfen, felbftverftändlih, die Köcher nur fehr wenig fhräg gebohrt 
fein, damit die innere Deffnung der Röhren nicht durch Flüſſigkeit verftopft 
werden. Die Einrichtung fheint mir alle anderen, zum Einführen der Luft in 
die Bilder nod empfohlenen Einritungen enibehrlih zu maden. Wan kann 
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die Zahl der Röhren beliebig vermehren und die Möhren fo tief, als es beliebt. 
in die Bilder treten laflen. | 

Der obere Siebboden in den Effigbildern hat Feinen andern Zwei, ale die 
aufzugießende Eſſigmiſchung gleihförmig über die Spähne zu vertheilen, er jol 
wie die Braufe einer Gießkanne wirken. Sind die Löcher des Siebbodens ir 
flein, daß die raſch aufgegoflene Mifchung ſich erft über den ganzen Boden aus 
breitet, ehe fie Durchgeht, fo fann das Abnehmen oder Aufllappen des Dedeli 
beim Aufgießen ganz vermieden werden. Man bringt dann neben der 
 Deffnung zum Entweihen der Luft (Seite 42) eine zweite Deffnung in 
dem Dedel an und befeftigt in diefer einen geräumigen hölzernen XZrichter mit 
fehr weiter Röhre. 

Durch diefen gießt man dann die Mifhung raſch ein, fie verbreitet fd 
über den Siebboden aus, befonderd wenn man unter die Trichterröhre ein Brett 
hen legt, auf weldes die eingegofiene Mifchung fällt. Nach dem Eingießen 
wird ein hölgerner Zapfen in den Trichter geſteckt, um die Röhre deffelben zu 
verfchließen. Bei diefer Einrichtung findet man wohl die Fugen zwijchen Didi 
und Faß mit Papier verklebt; man darf aber doch nicht unterlaffen, von get 
zu Zeit die Deffnungen des Siebbodens mit einem Beinen Stäbchen zu fondiren. 
um fie fiher alle offen zu halten. 

Bor einigen Jahren wurde der Küllung der Effigbilder mit wellmaßgrogen 
Stüden Holzkohle, anftatt mit Spähnen, fehr das Wort geredet; man ift davcı 
wieder abgefommen, weil die Kohle keinen Vortheil bietet. Bon noch anterı 
Abanderungen der Einrichtung der Bilder foll fpäter die Rede fein. | 

Die Art und Weife, wie im Wefentlihen mit den Eifigbildern gearbeite 
wird, laßt fih mit wenigen Worten erläutern; aber um den Erfolg zu ſichern. 
ift Vieles zu beachten, und es wird große Aufmerkfamkeit und Sorgfalt erfor 
dert, um das fchnellere Babrifationsverfahren fo vortheilhaft zu machen, ali 
ed wirklich fein kann. Ä 

Nachdem die Effigbilder, wie oben angegeben, gehörig eingefäuert nu 
und nachdem diefelden durch allmälig vergrößerten Zufaß von Mifchung in den 
dunftenden Zuftand gefommen find, wo dann das Thermometer eine Temperatur 
von 28 bis 310R. zeigt, kann die eigentliche Fabrikation beginnen. 

Die Miſchung befteht aus Spiritus, Wafler und Effig, aber da die Spähnt 
der Eifigbilder hinreichend mit Effigferment getränft find, fo wird die Men 
des Eſſigs feiner genommen als zur Miſchung für das ältere, langfame Fatr- 
fationdverfahren, und da es nicht möglich oder doch nicht vortheilhaft iſt, di 
Mifhung durd einmaliges Durhpafficen dur die Bilder in Effig zu verman 
deln, fo giebt man derlelben nicht die ganze berechnete Menge von Spiritus ju. 
fondern nur einen Theil davon, die Hälfte bis zwei Drittheile. Bon der it 
bereiteten Mifhung wird nun alle Stunden eine, von der Größe der Eifigbilte 
abhängige, etwa 6 bis 12 Quart betragende Menge auf den Siebboden gr 
gofjen, und zwar, nad Umftänden, mehr oder weniger warm. Die zum era 
Male über die Spähne gegangene Klüffigkeit, ein ſchwacher Effig, wird unke 
Zufag von einem Theile des noch übrigen Spiritus zum zweiten Male durd 
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denfelben Eifigbilder, oder Durch einen andern Effigbilder gegeben, und der das 
von erhaltene färkere Effig paffirt mit dem Reſte des Spiritus zum dritten 
Mate einen Effigbilder; für gewöhnlichen Effig reicht nämlich ein dreimaliges 
Durchpaſſiren durh die Effigbilder aus, für flärferen Effig kann ein viertes 
Aufgießen erforderlich fein. 

So einfah das Berfahren der Schnelleifigfabrifation nah dem Mitge- 
theilten erfcheint, fo wenig kommt es in allen Eifigfabriten in ganz gleicher 
Weife zur Ausführung, ja man darf wohl fagen, daß nicht zwei Fabriken völlig 
gleich arbeiten. Abgefehen davon, daß die Zufammenfeßung der Effigmiihung 
qualitativ und quantitativ verfchieden fein kann, findet Verſchiedenheit ftatt in 
Bezug auf die Dauer der Perioden, nah denen Milchung aufgegoflen wird, 
in Bezug auf die Menge der Miſchung, welche jedesmal aufgegoffen wird, und 
in Bezug auf die Temperatur, mit welcher man aufgießt. Außerdem wird der 
Eſſig bald auf einem einzigen Effigbilder, bald auf zweien oder mehreren fertig 
gemacht. lm nicht zu verwirren, ift ed deshalb zweckmäßig, zunädft das Ber: 
fahren in einer der gewöhnlicheren und einfacheren Formen in allen Einzelheiten 
zu betrachten, dann die manchfachen Modiflcationen anzufnüpfen und durch ſpe⸗ 
cielle Beifpiele zu erläutern. 

Wir wollen annehmen, es folle Effig aus einer fechöprocentigen Mifhung 
(Seite 33) auf drei Bildern von 10 bis 12 Fuß Höhe, fertig gemacht wer⸗ 
den, und wir wollen den Fall feßen, die Bilder feien eben eingefäuert, Die 
eigentliche Fabrikation fange alfo an. Es befindet fih dann fo viel Effig 
in jedem Bilder, unterhalb der Zuglöcher, als überhaupt ſtets hier bleiben muß, 
damit nach dem Aufgießen der Miſchung fogleih das Abfliegen durch die ‚Sför- 
mige Röhre beginne, damit alfo in einem Tage eben fo viel abfließe, ald aufge 
goffen wird. Die Bilder werden mit A, B, C bezeichnet. 

Die Fäffer für die Mifhung mögen Orhofte fein, alfo 180 preußifche 
Quart fafien. Es find davon ſechs in der Effigftube vorhanden, nämlich zwei 
für Die erfte Mifhung, zwei für die zweite Mifhung und zwei für die dritte. 
Man bezeichnet diefelben A,, As; Bi, Ba; Ci, Ca. 

In das Mifhungsfaß A, kommen 20 Quart Effig, es bleibt alfo Raum für 
160 Quart Waffer und Spiritus. Bei einem Verhaͤltniß von 1 Quart Spiris 
tus von 80° Tr. auf 12 Quart Waſſer (6 procentige Mifhung, Seite 33) 


wären alfo nun in das Faß zu geben: 121/, Quart Spiritus 1) und 


1471/; Quart Waffer (160—121/,), wenn die ganze Menge des Spiritus 
auf einmal zugefeßt werden follte. Died gefchieht aber nicht, man giebt nur 
81/, Quart Spiritus in das Faß, behält alfo 4 Quart davon zurüd und füllt 
dann das Faß ziemlich voll Waſſer. Das Wafler wird fo warm genommen, 
daß die fertige Mifchung eine Temperatur von ohngefähr 200R. erhält. 

Bon diefer Mifchung werden nun alle Stunden 10 Quart auf den Effig- 
bilder A gegofien. Was von diefem Bilder abfließt, fommt auf das Miſchungs⸗ 
faß B,, nachdem man zuvor von den zurüdbehaltenen 4 Quart Spiritus 
21/3 Quart in daffelbe gegeben hat. 
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Iſt das Mifchungegefäß 3, voll geworden, fo fpeift man davon den Eſfig⸗ 
bilder B, das heißt, fo gießt man von feinem Inhalte (zweite Mifihung) alle 
Stunden 10 Quart auf diefen Bilder. 

Selbftverfländlih kommt dann das von dem Bilder A Abfließende nidt 
mehr auf das Mifchungsfaß Bi, von welhem man eben abzapft, fondern auf 
das Miſchungsfaß 2, in welches wiederum vorher 21/, Quart Spiritus ge 
geben find, und eben fo felbftverfiändlih war das Miſchungsfaß A,, um ur 
unterbrochen im Gange zu bleiben, fchon mit neuer Miſchung beſchickt, da 4, 
völlig entleert ifl. 

Das von dem Bilder B Ablaufende fommt auf das Miſchungsfaß 6, in 
welches die noch übrigen 11/, Quart Spiritus gegeben find, und ift dire 
Mifchungsfaß voll, jo kommt deffen Inhalt (dritte Mifhung), allſtündlich in 
einer Quantität von 10 Quart auf den Bilder C, während das von dem Bil: 
der B Abfließende dann auf das Mifhungsfaß C, gegeben wird, das vork 
11/, Quart Spiritus erhalten hat. 

Bon dem Bilder C läuft fertiged Product ab, das auf die Ragerfähe 
fommt. 

Man erkennt, dag von je zwei Mifchungsfäflern B und C fetö das cin 
benußt wird — nachdem die erforderliche Menge Spiritus bineingegoflen if, — 
um das von den Bildern A und B MAblaufende aufzunehmen, das andei. 
um die Bilder B und C zu fpeifen. Das eine wird gefüllt, von dem ander 
wird abgezapft. Es wäre möglich, mit einem einzigen Miſchungsfaſſe A aus 
zureichen, aber, um in Bezug auf Anfertigung einer Mifhung nicht fo ftreng ar 
eine beftimmte Stunde gebunden zu fein, thut man wohl, auch zwei Mifchung: 
fäfler A zu halten. 

In den meiften Fabriken wird nur am Tage gearbeitet, und man mir 
dann täglich fechdzehn Aufgüffe machen können. Es refultiren alfo von dea 
Bilder C täglih 160 Quart fertiges Product. Da nun aber die Mifhun 
1/, fertigen Effig enthält, fo reducirt fih die Menge des täglich fabricirtn 
Eſſigs auf ohngefähr 140 Quart, und da für etwaige Störung im Betrekt 
noch etwas abgerechnet werden muß, es auch erforderlich fein kann, von den 
fertigen Product bisweilen auf 3 und A zurüdzugießen, um die Menge de 
Ferments darin zu vergrößern, fo wird man ohngefähr auf 120 Quart, alfo au 
2/, DOrhoft fertigen Effig täglich rechnen dürfen. Die drei Effigbilder licher 
daher in drei Tagen 2 Orhoft Effig, und neun folder Bilder können alfo jet 
Tag 2 Orhoft Effig geben. Haben die Effigbilder nur eine Höhe von 6 Mi 
9 Zug, fo werden auf diefelben ftündlih nur 6 bis 7 Quart aufgegofien, & 
refultiren dann täglih von denfelben 70 bis 80 Quart fertiges Produd. 
Nimmt man mehr Effig zur Mifhung, fo ift dies der Fabrikation förderlik. 
aber man erhält begreiflich weniger Product von den Bildern. Gut und Bit 
find bei der Eifigfabrifation nie beifammen. 

Anftatt den Effig auf drei Bildern fertig zu machen, kann derfelbe natir- 
lich auch auf jedem einzelnen Bilder fertig gemacht werden. Man hat dan 
fireng genommen nur zwei Miſchungsfäſſer in der Eifigftube nöthig, nimm 
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aber zweckmaͤßiger doch zwei Paare derfelben. Die auf dem einen Miſchungs- 
faſſe angefertigte erfte Mifhung kommt ſtündlich auf die drei Effigbilder, in 
denen hier feine Flüſſigkeit vorhanden if. Was von den Bildern abläuft, 
tommt in das andere Mifhungsfaß, nachdem in daffelbe die erforderliche Menge 
Spiritus gegeben if. Eine Stunde nah dem Aufgiegen der legten Antheile 
Miſchung aus dem erften Mifhungsfafle wird alle Fluͤſſigkeit, welche fi in den. 
drei Bildern angefammelt hat, abgezapft und in das zweite Mifhungsfaß ge- 
geben, das dadurch gefüllt wird. Bon diefem Faſſe, das nun die zweite Mir 
ſchung enthält, wird dann auf die Bilder gegeben. In das erfte, geleerte Mir 
ſchungefaß gießt man jet den Reft des Spiritus und das von den Bildern 
Ablaufende, und füllt es fehließlich, eine Stunde nad dem lepten Aufgießen auf 
die Bilder aus dem zweiten Mifchungsfaffe, mit dem, was ſich in den Bildern 
angefammelt hat. Der Inhalt des erften Mifhungsfaffes ift nunmehr die dritte 
Miſchung, welche auf die Bilder kommt. Der Antheil Flüffigkeit, welcher ſich 
nad dem erften Aufgießen, auch wohl nod nad dem zweiten Aufgießen der 
dritten Miſchung in den Bildern unten anfammelt, wird wieder zu der dritten 
Mifhung in das erfte Mifhungsfaß gegeben, da er aus der Flüſſigkeit bes 
ſteht, die nach dem fepten Aufgießen der zweiten Miſchung auf den Spähnen 
adhärirte, die alfo noch nicht fertiger Effig if. Was dann abfließt und abgezapft 
wird, ift fertiges Product für das Lager. Das zweite Miſchungsfaß füllt man 
mit neuer Mifhung, die, nad) vollftändigem Abzapfen des fertigen Productes, 
aufgegeben wird u. f. f. Man erkennt, daß bei diefer Art und Weife des Der 
triebes, die Effigbilder gleihfam immer wieder von neuem eingefäuert werden, 
aber es ift dabei nicht möglich, ſtets eine beträchtliche Menge Flüffigkeit in den 
Bildern zu laffen, da vor dem Aufgießen einer anderen Miſchung ftets alle 
Flüffigkeit abgezapft werden muß. 

Weshalb nicht bei der Schnelleffigfabrikation die Gefammtmenge des Spi⸗ 
ritus, der Eſſigmiſchung auf einmal zugegeben wird, weshalb man den Spiritus 
für dreimaliges Durchpaſſiren der Miſchung durd die Effigbilder in drei Theile 
theilt, aber nicht in drei gleich große Theile, wird aus Folgendem erfichtlich. 

Die Erfahrung hat gelehrt, daß nicht jede beliebig große Menge von Als 
tool bei einmaligem Durchgehen der Effigmifhung durd die Effigbilder um— 
gewandelt wird, daß man alfo den ſtarken Effig nicht durch einmaliges Durd- 
paffiren fertig machen kann. Cine zu bedeutende Menge Alkohol ſchwächt die 
Wirkung des Eſſigferments. Je größer nun der Ueberfluß an Alkohol in einer 
Eſſigmiſchung if, das heißt, je größer die Menge des Altohols ift, welde bei 
einem Durhpaffiten der Effigmifhung durd die Bilder nicht in Effigfäure vers 
wandelt wird, defto größer muß der Berluft an Alkohol durch Verdunſtung 
fein. Da alfo jedenfall® bei einmaligem Durchpaſſiren einer alkoholreichen 
Effigmifhung durd die Effigbilder eine beträchtliche Menge Alkohol unzerfept 
bleibt, fo thut man beffer, einen Theil des Spiritus für ein zweites und drittes 
Durhpaffiren zurüdzubehalten. Will man durchaus der Mifhung die ganze 
Menge des Spiritus auf einmal zufegen, fo muß dafür geforgt werden, da bei 
ihrem erfien Durchgehen durch die Bilder, die Temperatur in den Bildern nicht 
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fehr hoch fteige, theils um die Berdunftung des Alkohols möglichſt gering zu 
machen, theils um hinreichend Alkohol für das zweite und dritte Durchpaſſiren 
zu behalten; denn iſt die Orydation des Altohols in den Eifigbildern beentet 
fo beginnt die Zerſetzung des Eſſigs ſelbſt. 

Würde die Geſammtmenge des Spiritus, für dreimaliges Durchgehen der 


Miſchung durch die Bilder, in drei gleiche Theile getheilt, jo würde offenbar 


die zweite Mifhung altoholreicher jein als die erfte Miſchung, und die dritte 


Miſchung würde die altoholreichite werden. In der zweiten Miſchung befinde 
fi) dann nämlich, außer dem ihr zugegebenen Spiritus, noch der Antheil Spi 


zitus, welcher beim Durchgehen der erften Mifhung der Ummandlung in Eiiy 


fäure entgangen ift; in der dritten Mifhung nod der Antheil Spiritus, welchen 
beim Durchpaſſiren der zweiten Miſchung nicht in Efjigfäure verwandelt wurde. | 
Da nun die zweite Miſchung altoholreicher ala die erfte ift, jo wird der Antheil 


Spiritus, welcher fi im zweiten Bilder der Umwandlung in Effigfäure entzieht 


größer fein als der, welcher im erften Dilder unverändert bleibt, Die drint 
Mifhung muß alfo die alkoholreichſte werden, und es wird in ihr, beim dritten 


Durchgehen dur die Bilder, viel Alkohol unverändert bleiben; bad fertig: 
Broduct ift noch reich an Alkohol, feine Stärke entſpricht nicht der Menge de 
aufgewandten Spiritus. Das Rationelle ift daher, wie man fieht, den Alkohol 
gehalt der zweiten Miſchung Pleiner fein zu laflen als den der erften Miſchung 
: und den Alloholgehalt der dritten Mifhung wieder Meiner ald den der zweite 
Miſchung. Der fertige Eſſig wird dann die geringfle Menge unzerfepten Alte 
pol enthalten, die Umwandlung des Alkohole in Sifigfäure wird möglichft vel 
Rändig erfolgen. 

Die Vertheilung ded Spiritus für das erfle, zweite und dritte Durchgehen 
der Miſchung durch die Bilder, wie fie oben angegeben wurde, darf nicht alt 
unabänderlich betrachtet werden, fondern gilt nur als ein Beijpiel, wie man 
wohl die Bertheilung vornehmen kann. Der rationelle Fabrikant muß aus dım 
Gange des Effigbildungsprocefied in den verſchiedenen Bildern erſehen, ob jeder 
Bilder die gehörige Menge Alkohol, Eifig und Ferment hat, und er muß, wenn 
nöthig, hiernach Abänderungen in der Vertheilung des Spiritus eintreten laflen, 
wofür ſich die nöthigen Anhaltspunkte unten ergeben werden. 

Kür die Darftellung des ſehr ſtarken Eſſigs, 5. B. des Eſſigs von 8 Pre 
Gehalt an waflerfreier Effigfäure (fat 91/, Proc. Effigfäurehydrat), muß di 
Sefammtmenge des Alkohols der Mifhung mindeftens 10 Proc. Tralles be 
tragen, und ift ein viermaliges Durchpaſſiren der Miſchung durch die Bilde 
erforderlich oder doch rathſam, gewöhnlich noch unter bisweiligem Zuräcgiehen 
des Ablaufenden auf denfelben Bilder oder auf einen früheren. Es wird davon 
fpäter die Rede fein. Schwache Effige können allerdings auf zwei Bildern fr 
tig gemacht werden, aber man thut in der Regel beſſer, auf ſtaͤrkeren Cifig 3 
arbeiten und das Product, dem Preife angemefjen zu verdünnen. 

Es kann nicht dringend genug darauf aufmerffam gemacht werden, dal 
das Verfahren der Schnelleffigfabrifation die unausgefeßte Ueberwachung der 
Effigbilder erfordert, daß man alfo dazu eines Arbeiters bedarf, der die Ailder 
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gehörig zu überwachen verfteht,; auch den guten Willen dazu hat, und der fi 
zu helfen weiß. Bei nachläſſigem, unaufmerffamem Arbeiten geht die Miſchung 
fo gut wie unverändert durch die Bilder, die Stärke des fertigen Eſſigs fteht in 
ſehr ungünftigem Berhältniffe zur Menge des aufgewandten Spiritus. 

Der Effigbildungsprober, felbft wenn er nur ein empiriſcher ift, ein 
empfindliches Aräometer mit einer, in gleihgroße Grade getheilten Scala, ift 
bei der Schnelleffigfabrifation ganz an feinem Plape, ja ift eigentlich unerläß- 
lid) für den Arbeiter. Hat der Arbeiter Auft zur Sache und Berftand genug, 
fo lernt er bald aus Erfahrung kennen, wie viel Grade des Effigbildungspro« 
bers die von den verſchiedenen Bildern ablaufenden Flüffigkeiten, bei gutem 
Gange des Effigbildungöproceffed, zeigen müffen, und er Iernt mit der Zeit, 
etwaige Fehler im Procefie zu beſeitigen, den guten Gang wieder herzuftellen ' 
und zu erhalten. 

In Bezug auf Leichtigkeit und. Bequemlichkeit der Ausführung fteht das 
ältere, langfamere Yabritationsverfahren weit über dem neueren, fänelleren. 
Sind bei jenem,die Säuerungsfäfler der Effigftube mit der Effigmifhung ber 
ſchickt, fo if eigentlich alle Arbeit gethan, es bleibt nur übrig, die Effigftube 
auf der erforderlichen Temperatur zu erhalten, und von Zeit zu Zeit nachzuſehen, 
ob die Effigbildung in allen Fäffern gehörig vorſchreitet. So leicht kommt man, 
wie gefagt, bei dem neueren, fehnelleren Verfahren nit weg, dies nimmt die 
größte Aufmerkfamteit unausgeſetzt in Anſpruch. 

Bas die Zeichen des gehörigen Verlaufs der Effigbildung in den Eifig« 
bildern find, was man bei fehlerhaften Gange des Procefies zu thun hat, um 
den richtigen Gang wieder herzuftellen, was überhaupt den guten Erfolg der 
Schnelleſſigfabrikation fihert, foll nun in dem Nachſtehenden beſprochen werden. 

Das fihere Zeihen des guten Ganges der Effigbildung in den Effigbil« 
dern ift eine gewifle hohe Temperatur in den Bildern. Die Temperatur muß 
annähernd 30OR. fein; fie ift etwas höher beim erſten Durchgehen der Mifgung, 
etwas niedriger beim zweiten und dritten Durchgehen. Giebt das Thermometer 
(Seite 42) diefe Temperatur an, fo befinden ſich die Bilder in dem fhon mehr: 
fach erwähnten dunftenden Zuftande, wobei dem Hineinriechenden ein ſtechend 
faurer Dunft entgegenftrömt. 

Es muß alfo mit aller Sorgfalt dahin gewirkt werden, daß fi die ange» 
gebene Temperatur in den Bildern unausgefept erhalte. Zeigt ein Effighilder 
die Temperatur nicht, befindet er fi nicht in dem dunftenden Zuftande, fo iſt 
er gleihfam todt, er athmet feinen Sauerftoff ein, es geht Leine Effigbildung 
in demfelben vor, die Miſchung läuft unverändert über die Spähne. If, im 
Gegentheil, die Temperatur in den Bildern zu hoch, fo deutet dies ebenfalls auf 
einen fehlerhaften Gang des Procefied; die Verwandlung des Alkohols in Effig- 
fäure erfolgt unvollftändig, es verdunftet viel Alkohol, Effig felbft wird zerfept 
und Gffigaale finden fih in Menge ein. 

Auf den Gang des Säuerungäproceffes in den Bildern haben nun fehr 
verfchiedene Umftände Einfluß, fo die Menge der Luft, welde in die Bilder 
Krömt, und die Temperatur diefer Luft, alfo der Eſfigſtube; — ferner die Tem- 
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peratur, mit welcher die Mifhung aufgegoffen wird, und die Menge, in welcher 
die Mifhung periodifh aufgegoffen wird, — endlich die Zuſammenſetzung der 
Miſchung. 

Der Luftzutritt in die Bilder wird am bequemſten durch den Schieber im 
Deckel derſelben regulirt (Seite 42), da die’ Menge der Luft, welche unten 
durch die Zugöffnungen der Bilder einftrömt, abhängig ift von der Menge Luft. 
welche aus der Deffnung im Dedel ausftrömt. Wie weit der Schieber im Dedel 
geöffnet oder geihloffen werden muß, oder wie weit der Auftzutritt unten, an 
den Zuglöchern, zu vermehren oder zu vermindern ift, dies muß für jeden ein- 
zelnen Bilder ausprobirt werden. Für jeden einzelnen Bilder deshalb, weil die 
Füllung der Bilder niemals völlig glei ift, die Spähne bald dichter bald mer 
niger dicht „liegen und weil, der Erfahrung gemäß, die Bilder für das erſte 
Durchpaſſiren nicht Diefelbe Menge Luft erhalten, wie die Bilder für das zweite 
und dritte Durchpaffiren. 

Es ftrömt die erforderliche Menge Luft in einen Bilder, wenn fi in dem- 
felben, unter den obwaltenden Umftänden, die Temperatur mit Leichtigkeit hoch 
erhält. Es gab eine Zeit, wo man etwaiges ſchlechtes Arbeiten der Effigbilder 
faft immer einem Mangel an Luft zuſchrieb, die Erfahrung hat indeß fattjam 
gezeigt, daß weit häufiger in entgegengefepter Richtung gefehlt wird, da ein zu 
großer Ueberſchuß an Luft viel gewöhnlicher die Urfache deö ungenügenden Er 
folges der Fabrikation ift, ald Mangel an Luft. 

Man wäre fehr im Irrthume, wenn man glaubte, daß die Luft, welche dic 
Eifigbilder durdftrömt, den ganzen Sauerftoffgehalt zur Orydation des Alkohole 
abgäbe, und daß nur Stidftoffgas aus der Deffnung im Deckel der Bilder ent, 
wide. Knapp fand den Sauerftoffgehalt der entweihenden Luft im Mittel 
19,1 Procent, fo daß alfo den Sauerftoffgehalt der atmofphärifchen Luft 
20,9 Proc. gefeßt, nur 1,8 Proc. Sauerftoff nußbar verwandt worden waren. 
Ich habe bei fehr zahlreichen Unterfuhungen der Luft aus Gffigbildern den 
Sauerftoffgehalt derfelden immer zwifhen 14 bi 16 Proc. gefunden, durch⸗ 
ſchnittlich alſo 10 Proc, und bei dem beften Gange der Fabrikation, wie leicht 
einzufehen, den geringften Sauerftoffgehalt. Es fteht alfo fett, daß bei der 
jept üblichen Einrihtung der Effigbilder, und bei dem jept üblichen Verfahren, 
der atmofphärifhen Luft in den Effigbildern nur ein verhäftnißmäßig Meiner 
Theil Sauerftoff entzogen wird, höchſtens etwa ein Biertheil. Ob es möglich if, 
der Luft bei der Effigfabrifation allen Sauerftoff zu entziehen, darüber fehlen 
Verfuche, jedenfalls muß danach ‚getrachtet werden, ihr die möglichft größte 
Menge Sauerftoff zu entziehen, da jeder Ueberſchuß an Luft, welder durch die 
Bilder geht, Wärme und Alkohol entführt. Man verwende daher große Sorg- 
falt auf Regulirung des Luftzuges und gebe nicht mehr Luft, als eben nöthig 
it, man wird dann finden, daß die Temperatur in den Bildern am höchſten 
ſteigt und fih am leichteſten hoch erhält. Ich habe Fabriken gefehen, und dar- 
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Bildern zum heil von felbft, er ift bei gleichgeöffneten Zuglöchern nicht immer 
gleich. Man denke daran, daß das Einftrömen der Luft in die Bilder, durch die 
unteren Bugöffnungen, die Folge davon ift, daB Sauerftoff aus der Luft weg. 
genommen wird, und daß die durch die hohe Temperatur ſpecifiſch Teichter ge: 
woordene Luft in die Höhe fleigt. Je mehr nun im Inneren der Bilder der Luft 
Sauerftoff entzogen wird, defto mehr muß Luft nachſtroͤmen, und je höher die 
Zemperatur in den Bildern, im Vergleiche zur Temperatur der Eſſigſtube, defto 
rascher fleigt die Luft in den Bildern auf, defto mehr muß ebenfalls Luft in 
gleicher Zeit unten einftrömen. Iſt daher der Effigbildungsproceh fehr lebhaft 
im ange, fo wird viel Sauerftoff verbraucht, fo ift die Temperatur in den 
Bildern fehr hoch, es findet deshalb ein ftärkerer Zug ftatt, und es ftrömt, bei 
ungeänderter Größe der Zugöffnungen, doch mehr Luft in die Bilder, als bei 
weniger lebhaftem Gange der Effigbildung, wo weniger Sauerftoff verbraudt 
wird und die Temperatur weniger hoch if. 

Am Abend, nach dem lebten Aufgießen, müſſen die Zugäffnungen fehr vers 
kleinert oder far ganz gefchloffen werden, weil die Fäſſer während der Nacht 
nicht viel Luft nöthig haben. Die Temperatur bält ſich dann in den Bildern 
auf der erforderlichen Höhe, fleigt meiſtens ſogar um einige Grade, während 
Abkühlung der Bilder ftattfinden würde, wenn die ganze Nacht bindurd Luft 
durch diefeiben firömte, ohne daß darin Efligbildung und in Folge davon 
Bärmeentwidelung ftattfände. 

E8 wäre des Berfuches werth, die Luft periodifch in die Effigbilder treten 
zu lafien, nämlid vor jedem Aufgießen. Nach dem Aufgießen hätte man den 
Zutritt der Luft ganz abzufperren, alfo 3.2. die Deffnung im Dedel oder befler 
die unteren Zugöffnungen ganz zu fchließen. Die zwifchen den Spähnen, in 
den Bildern befindliche Luft würde zur Oxydation des Alkohols der aufgegofle- 
nen Mifchung ausreichen. Nach einiger Zeit wäre dann die Luft zu erneuern, 
durch Deffnen aller Zuglöcer, dann hätte man neue Mifhung aufzugießen und 
die Zugöffnungen wieder zu fchließen. Das Thermometer würde bald erfehen 
faflen, ob dies periodifhe Eintreten der Luft Nuben brachte oder nicht. 

In welcher Menge und mit welcher Temperatur die Mifhung aufzugießen 
if, damit die Bilder unter den obwaltenden Umftänden in dem dunftenden Zus 
ftande, das heißt, gehörig warm bleiben, darüber wird man bald durd die Er» 
fahrung belehrt. Wollen ſich die Bilder nicht mit Leichtigkeit auf der erforder: 
lichen Zemperatur erhalten, fo muß man weniger Mifhung, oder die Mifchung 
wärmer aufgeben, auch wohl die Effigftube wärmer halten. Steigt, im Gegen» 
theil, die Temperatur in den Bildern zu hoch, fo muß man kälter aufgießen, 
fann dann auch wohl mehr Mifhung aufgießen und die Eſſigſtube weniger heizen. 

Es wird nun bier der paffende Ort fein, von der Temperatur und Menge 
der aufzugießenden Mifchung und von der Temperatur der Effigftube ausführ: 
fiher zu reden. Dan erkennt, daß dabei vorzüglich die Größe der Eifigbilder 
in Betracht kommt. 

Die Menge der aufzugießenden Mifchung darf, wie leicht einzufehen, nicht 
fo groß fein, daß fie die ganze Füllung der Bilder abfpühlt, und deshalb größ⸗ 











54 Die Effigfabrikation. 


tentheild raſch unten in den Bildern ankommt. Sie darf nur die Spähne ım 
oberen Theile der Bilder henegen, um von bier ab, allmälig, über die tiefer 
liegenden Spähne zu fließen und dabei in Effig umgewandelt zu werden. 

Durch die aufzugießende Miſchung darf ferner die Temperatur der Bilder 
nicht unter die Temperatur herabgebracht werden, welche zur ſchnellen Efjigbil- 
dung, zur raſchen Orydation des Alkohols nothwendig ift, und es darf dadurch 
aud nicht die Möglichkeit herbeigeführt werden, daß die Temperatur in den 
Bildern zu hoch fteige. 

Zeigt ein Bilder die erforderliche hohe Temperatur und kommt in denſel⸗ 
ben fehr kalte Mifhung in zu großer Menge, fo entzieht diefe dem Bilder je 
viel Wärme — fie erwärmt ſich auf Koften der Wärme des Bilder — daß Der 
raſche Orpdationsproceh aufhört. Die Miſchung geht größtentheild unverändert 
über die Spähne, erft wenn man den Bildern Tängere Zeit Ruhe läßt, erhebt 
fi) die Temperatur wieder, fängt die raſche Ejfigbildung wieder an. 

Erpält ein Bilder, welcher die gehörige Temperatur befigt, im Gegentheil, 
fehr warme Miſchung, fo fteigt die Temperatur in demfelben, namentlich wenn 
die Effigftube ſtark geheigt ift, ungebührlic hoch, es entweicht viel Alkohol, Effig- 
fäure felbft wird zerfeßt, es entſtehet eine ſchleimige Subſtanz und Effigaale 
ſtellen fi) in großer Menge ein’). 

Die Miſchung muß alfo nur fo warm aufgegoffen werden und die Tem: 
peratur der Effigftube darf nur fo hoch fein, daß fi) die Fäſſer gleihmäßig auf 
der erforderlichen Temperatur von ohngefähr 28 bis ZOOM. erhalten. 

In früherer Zeit wurde ſehr allgemein der Fehler begangen, daß man von 
den Effigbildern zuviel verlangte, und es war nahe daran, daß dadurd das 
ganze Verfahren der Schnelleffigfabritation in Mißcredit fam und verworfen 
wurde. Dan machte, im Verhältniß zur Größe der Bilder, zu ftarke Aufgüfle. 
und war deshalb genötpigt, fehr warm aufzugießen und die Effigftube ſehr ftart 
zu heizen, um die Temperatur der Bilder hinreichend hoch zu halten, glaubte aud 
wohl durch fehr Hohe Temperatur der Bilder zu nügen. Nichts ift indeß unprafs 
tiſcher, als mit wenig Bildern viel Effig, bei hoher Temperatur der Eifigftube und 
der aufzugießenden Mifhung, fabriciren zu wollen, denn die Stärke des jo gewonne- 
nen fertigen Eſſigs entiprict der Menge des aufgewandten Spiritus durchaue 
nit, weil viel Alkohol verdunftet und der Umwandlung in Cffigfäure entgeht. 
auch Effigfäure ſelbſt zerfeßt wird. 

Der größte Vortheil, den das jehnellere Verfahren der Eſſigfabrikation 
gegenüber dem langjameren Berfahren bietet, ift wie ſchon Seite 30 angedeu- 
tet wurde, daß man dabei die zu fäuernde Mifhung nicht durch Heizung der 
Effigftube auf der, zur rafchen Säuerung erforderlichen, höheren Temperatur zu 
erhalten braucht, fondern daß man fie auf diefer Temperatur durch die Wärme 
erhalten kann, welde bei der Säuerung ſelbſt frei wird. Will man fid daher 


) Mir ift e6 in ber PBraris vorgefommen, daß bei fehr Hoher Temperatur ge 
monnener Gig auf dem Lager, nad} einiger Zeit, Ad ganz in eine gallertartige | 
Maffe verivandelte. 
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nicht dieſes großen Vorteil begeben, fo muß man jo arbeiten, daß nur geringer 
Aufwand an Brennmaterial für Heizung der Eifigftube und für das Erwärmen 
der Mifhung zu maden it. Es heißt dad Unmöglihe verlangen, viel 
und ſtarken Ejjig von den Bildern zu erhalten, denn ohne Ausnahme 
ift die Qualität, die Stärke des Eſſigs, um fo geringer, je größer die Quanti- 
tät, welche die Bilder in einer gewifien Zeit liefern. Man thut immer beffer, 
weniger ftarfe Aufgüfie zu machen oder einen Sag Bilder mehr anzufchaffen 
und die Zemperatur in den Bildern etwas weniger hoch jein zu laflen; man er- 
hält dann immer einen Efjig, deflen Säuregehalt dem Altoholgehalte der Mi- 
fhung am meiften entipricht, da viel Effig in kurzer Zeit nicht ohne beträcht⸗ 
lichen Berluft an Alkohol zu erhalten iſt. Es giebt Eſſigfabriken, welche einen 
Eſſig, deflen Stärke der aus dem Altoholgehalte der Effigmifchung berechneten 
Stärke faft völlig gleichlommt, dadurch erzielen, daß fie von einem Satze ziem- 
lich großer Bilder ftündfich nur 5 bis 6 Quart fertigen Effig ziehen, indem fie 
mit der Mifhung immer einen Theil des Eſſigs von den Bildern felbft wieder 
aufgießen. Später wird davon ausführlicher die Rede fein. 

Im Allgemeinen wird ed volllommen ausreichen, die Temperatur der Eſſig⸗ 
ftube auf 18 bis 200 R. zu halten, und die Miſchung mit diefer Temperatur 
aufzugießen. Wird die Mifchung etwas wärmer aufgegeben, fo fann die Tem⸗ 
peratur der Eſſigſtube felbft noch niedriger fein, jo daß man während der wär⸗ 
meren Jahreszeit gar nicht nöthig hat, Die Stube zu heizen. 

Zum Erwärmen der Eifigmifhung befand fich früher um den Dfen der 
Eſſigſtube ein Gerüſt mit Börten, auf welche große bauchige Slasflafchen mit 
der aufzugießenden Mifchung geftellt wurden. Dan conftruirte auch wohl den 
Dfen fo, daß die Flafchen auf den Zügen deffelben Plag hatten. 

Die folgende Vorrichtung zum Erwärmen, welche fih in der Praris vollig 
bewährt hat, wird von feiner anderen übertroffen und kann deshalb allen Fa⸗ 
briten empfohlen werden, welche die Mifchung erwärmt aufgießen. 

Man ftellt auf den unteren Zug des Ofens der Effigfube eine kleine vier- 
feitige kupferne Pfanne, fo daß deren Boden durch den Dfen erwärnt wird. 
Diefe Pfanne fteht durch zwei horizontale Röhren mit einem hölzernen Troge 
oder Bottiche in Verbindung. Das eine Rohr verbindet den unteren Theil der 
Pfanne mit dem unteren Theile des Troges, das andere verbindet den oberen 
heil beider; Letzteres ift dur einen Hahn verfchließber. Füͤllt man nun den 
Trog bis über dad obere Rohr mit Waſſer, fo fteht natürlich aud in der Pfanne 
das Waſſer auf derielben Höhe, und erwärmt fih das Wafler in der Pfanne, 
fo dehnt ed fih aus und fließt durch das obere Rohr in den Wärmetrog über. 
Dur das untere Rohr tritt fogleih aus dem Wärmetroge wieder kaltes Waſ⸗ 
fer in die Pfanne, das erwärmt wird und durch das obere Rohr zurückkehrt. 
So findet eine fortwährende Eirculation flatt, und in fehr kurzer Zeit ift der 
Wärmetrog mit warmen Waffer gefüllt. 

In den hölzernen Wärmetrog kommen nun gläferne Flaſchen von ohnge⸗ 
fähr 5 bis 6 Quart Capacität mit der zum Aufgießen beftimmten Mifhung, 
worin diefe in kurzer Zeit auf 22 bis 240 R. erwärmt wird. ‘Die Größe des 
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Xroges richtet ſich naturlich nad) der Ausdehnung der Effigfabrit, die Form 
nad) der Rocalität. Hat derfelbe eine Länge von 5 Fuß und eine Breite von 
2 Fuß, fo finden 10 bis 12 Flaſchen von angegebener Größe völlig Raum 
darin. 

Es ift zwedmäßig, den Trog etwas tiefer zu machen als die Pfanne, unt 
die Flaſchen nit unmittelbar auf den Boden, fondern auf einen Lattenhoden 
oder Siebboden zu ftellen; es ift ferner zwedmäßig, durch Querleiften unt 
Längsteiften Abteilungen für die Flaſchen zu bilden, damit diefelben nid in 
unangenehme Berührung mit einander kommen. Zwiſchen den Reihen der 
Flaſchen läßt man dann einen etwa 3 Zoll breiten Raum, um in diefem einen 
Reifigbefen oder ein flaches Stück Holz ohne Gefahr für die Flaſchen hin und 
her bewegen und fo das Waſſer des Troges umrühren zu können. Dies it 
nothwendig, weil dad wärmere Waller fi oben im Troge befindet unt 
daher von Zeit zu Zeit mit dem unteren kälteren Waſſer vermiſcht werden muf. 

Je wärmer das Waſſer in dem Troge gehalten wird, defto jchneller komm 
natürlih die Miſchung auf die gewünſchte Temperatur. Man darf nie unter: 
laſſen, die Flaſchen vor dem Aufgießen der Miſchung zu fhütteln und anfangt 
mit dem Thermometer zu prüfen. If die Mifhung zu warm geworden, it 
muß man dur Zugeben von Falter Mifhung abhelfen. Rad einiger Zeit 
erlangt man die Fähigkeit, die Temperatur durch das Gefühl genau zu be 
ſtimmen. 

Der Hahn am oberen Verbindungsrohre der Pfanne und des Troges if 
vorhanden, um verhindern zu Tonnen, daß das Waffer im Troge zu heiß werd 


Je mehr nämlich diefer Hahn geſchloſſen wird, defto weniger kann heißes Bafın 


aus der Pfanne in den Trog übertreten. Daß die Pfanne auch durch eine be 
fondere Meine Beuerung geheizt werden kann, wenn das Erhitzen auf dem Din 
nicht angeht, verfteht fih von ſelbſt. 

Iſt neben der Effigfabrit eine Spiritusfabrit vorhanden, fo läßt ſich der 
Bärmetrog fehr vortheilhaft mit dem warmen Wafler der Besten und des Kühl: 
faſſes fpeifen und dann felbft aud die Heizung der Efjigftube damit bemerkftel: 
figen, indem man das heiße Wafler in etwas weiten kupfernen Röhren in der 
Stube umherführt. 

Wie ich es ſchon vor einer langen Reihe von Jahren empfohlen habe, ar 
beitet man indeß jeßt in den Schnelleffigfabrifen meiftend auf eine Weife, meld 
das Erwärmen der Effigmifhung durch eine befondere Vorrichtung, ganz über 
flüffig macht, und welde ohne alle Frage die rationellfte Art und Weife zu ar 
beiten ift. Die Slüffigkeit, welche fi in den Bildern anfammelt, hat, da ft 
von den Spähnen, dem Heerde der Effigbildung kommt, eine hohe. Temperatur. 
Man läßt fie nicht ſogleich abfliegen, fondern läßt fie einige Zeit in den Bildern, 
damit fie fi etwas abkühle und zur Erwärmung der Bilder beitrage. Bir 
ſtark fie ſich abkühlt, hängt natürlih, unter fonft gleichen Umftänden, nament: 
lich bei gleicher Temperatur der Effigftube, davon ab, wie fange man jie in 
den Bildern läßt, wie groß alfo der Raum unter den Bugöffnungen der Bilder 
ift, und welche Höhe die Sförmige Abflußröhre Hat. Es Liegt nun fehr naht, 
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die Flüſſigkeit dem erften Bilder fo warm, als es für den zweiten Aufguß d 
(ich ift, zu entnehmen und fie, unter Zufaß von Spiritus, auf den zweiten | 
der zu gießen; von dem zweiten Bilder ebenfalls die Flüſſigkeit warm abzuzay 
und fie, wieder unter Zufaß der erforderlichen Menge Spiritus, auf den dri: 
Bilder zu geben u. f. f. Dadurd wird das befondere Erwärmen der Aufg 
überflüffig, und es fallen aud natürlich die Miſchungsfäfſer 3 und C weg. 

Die Menge des Spiritus, welche jedem Aufgufle für den zweiten ı 
dritten Bilder zugufeßen ift, läßt fi leicht berechnen. Nehmen wir als 2 
ipiel die Seite 47 angeführte Mifchung, welche auf drei Bildern, durch fü 
liches Aufgießen von 10 Quart in Effig umgewandelt wird. Die Milch: 
für den erften Bilder erhält, wie dort angegeben, 81/, Quart Spiri 
von 80 Proc., pro Oxhoft von 180 Quart, und flündlih kommen daı 

10 Quart auf den erften Bilder, fo daß fie nah 18 Stunden den erften Bil 
paffirt ifl. | 

Anftatt nun die Gefammtmenge der vom erften Bilder ablaufenden Fl 
figfeit mit 21/, Quart Spiritus in das Mifhungsgefäß B zu geben und < 
diefem den zweiten Bilder zu fpeifen, giebt man ftündlich den achtzehnten TI 
von 21/, Quart Spiritus, das ift annähernd 1/; Quart, in einen Eimer, 
bis an eine Marfe 10 Quart faßt, füllt ihn bis zu diefer Marke mit der w 
men Flüffigkeit aus dem erften Bilder und gießt diefe Mifchung auf den zu 
ten Bilder. 

Um die Mifhung für den dritten Bilder zu bekommen, welche 11/, Qu 
Spiritus pro Orhoft erhalten foll, giebt man in gleicher Weife den achtzehn 
Theil dieſes Spiritus — man denke’ daran, daß 18 Aufgüſſe & 10 Qu 
glei find einem Oxhoft — alfo Y/ı; Quart, Hündli in den Eimer, füllt ? 
Eimer bis zur Marke aus dem zweiten Bilder und giebt died Gemisch auf? 
dritten Bilder. | 

Zum Abmefien der Pleinen Quantitäaten Spiritus für diefe Art und We 
zu arbeiten; bedient man fich zweckmäßig eines Glascylinders, der !/, Qu 
faßt und der in ſechszehntel Quart, alfo in 4 Theile getheilt ift, und zwe 
mäßig verdünnt man auch den Spiritus mit Waffer, damit man größere Mena 
Flüffigkeit zu mefen hat. Vermiſcht man z. B. den Spiritus für den zweit 
Bilder mit dem gleichen Volumen Wafler (1 Quart Spiritus, 1Quart Waſſe 
fo hat man davon-!/,; Quart anftatt 1/; Quart zu nehmen, und mifcht m 
für den dritten Bilder 1 Quart Spiritus mit 2 Quart Waffer, jo muß v 
diefem verdünnten Spiritus ebenfalld !/, Quart genommen werden, anf 
Ys Quart, wie ed ohne Verdünnung des Spiritus erforderlich if. 

Die Milhung für den erften Bilder hält ſich in dem Mifchungsfafle, weı 
fie mit warmem Waſſer bereitet wurde und wenn das Faß mit fchlechten Wärn 
leitern umgeben ift, 3. B. mit Papier überflebt oder von grobem Zeuge umhü 
ift, lange Zeit hindurd warm, fo daß man kaum nöthig haben wird, fie nc 
befonders zu erwärmen. Außerdern zeigt, wie ſchon mehrmals hervorgehobe 
der erfte Bilder ftetd die höchite Temperatur und bleibt am leichteften warn, 
daß hier das Aufgießen der Mifchung in erwärmtem Zuflande am wenigft 
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nöthig ift; man hat bei dem erften Bilder in der Regel mehr dafür zu Torgen, 
daß die Temperatur nicht zu hoch fteige, als daß fie zu niedrig werde. 

Bon der größten Wichtigkeit iſt ed, daB die Effighilder die gehörige Menge 
von Ferment enthalten, weder zu viel noch zu wenig. Iſt zu wenig Ferment 
vorhanden, fo erfolgt die Umwandlung des Alkohols in Eifigfäure unvolftändia 
und die Bilder erwärmen fid deshalb nicht genug; bei zu reichlich vorhandenen 
Berment zeigen die Bilder fehr hohe Temperatur, es refultict trüber, aud wohl 
gelblicher und verhältnißmäßig ſchwacher Effig und es finden ſich gewöhnlid 
außerordentlich viel Effigaale ein. 

Um einen Bilder, der zu wenig Ferment hat, der ſich ſtill geftellt hat. 
wieder in den gehörigen Stand zu verſetzen, darf man nur eine Zeitlang lau 
warmen Eifig und zwar ein und denfelben Eſſig, ohne Miſchung, in ziemlit 
großen Zwilhenräumen aufgießen, indem man jugleich Sorge trägt, daß die 
Temperatur des Bilders jih dabei auf etwa 330R. erhält. Es wird dann fer: 
ment aus dem Ejfige gebildet”). Giebt man hierauf dem Effige etwas Mifhun 
zu, fo kommt der Bilder fehr bald wieder in die gehörige Thätigfeit. 

Das einfahfte Mittel, einen Bilder, der an zu vielem Ferment leidet, du 
bei hoher Temperatur, trüben, gelblihen, ſchwachen ‘Effig liefert, wieder zu rer. 
befiern, in Ordnung zu bringen, ift: auf einmal mehrere Eimer recht Maren. 
Rarten, lauwarmen Effig aufzugießen, um dadurch einen Theil des vorhandenes 
Ferments wegzufpühlen, ohne daß ſich neues Ferment bilden kann. 

Aetheriſche Dele ſchwaͤchen oder vernichten die Wirkung des fermenk 
machen das Ferment unwirkſam und fönnen deshalb, mit Vorficht angewente, 
ebenfall® benupt werden, um einen Ueberſchuß an Ferment unſchädlich zu maden 
oder zu befeitigen. Man giebt der am Abende zuleßt aufgugießenden Mifgun 
— denn in der Nacht wird viel Ferment gebildet, weil der Effig in den Späb— 





*) Ein geiftvoller und fenntnißreiher Techniker, Brennerei-Berwalter Schule 
fagt in Bezug auf Effigferment fehr gut: das Ferment veranlaft die Zerfegung ter 
Atohols, die Bffigfäure beflimmt die Richtung der Zerfepung, beflimmt, day ir 
Altohol in Efigfäure und nicht in andere Producte fih verwandelt. Gr meint, tar 
Ferment beftehe aus ſtickſtofffreien Zerfegungsproducten des Eſſigs, alfo ver Gig 
fäure des Effige. Geht Eiig, fo fagt er, mit einer hinreichenden Menge Alchel 
vermifht, alfo Effigmifhung, über bie Spähne ber Gfigbilber, fe verhindert ter 
Atohol, als antifeptifge Subflanz, eine zu bebeutende Serfegung, Wermefung Mt 
Effige felöht, alfo die Entfehung einer u bedeutenden Menge von Berment. Beil: 
es an Alkohol, fo wird Gffig in beträdtliher Menge zerfept, viel Ferment gebilttt 
IR in der Effigmifhung Mangel an Efiig, fo entflehen aus dem Alfchel antert 
Berfegungsprobucte als ifigfäure, befonders wenn viel Berment zugegen, und & 
feint, ale ob fih dann viel Aidehyd verflüchtigt. Es muß alfo, fol der Gang tr 
Gffigbilpungsproceffes in den Gifigbildern ein ridjtiger fein, ein gewiſſes Verhältnit 
amifgen Serment, Gffigfäure (unzerfeptem fig), und Alfohof fattfinen. O6 dir 
allgemein verbreitete Anfigt von der Wirkung der RidRoffhaltigen Subfanzen ki 
der Effigbilvung, der Begründung entbehre, Fann eine Gffigfabrif entſcheiden, welt 
nie etwas Anderes, als Spiritus und Waffer zur Eſſigmiſchung anwendet. Hier 
muß allerdings feliepli der Stilfiofigehalt der Mifhung zur homdcpatbifgen 
Dofis herabfinfen (Seite 37). 
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nen lange der Luft ausgeſetzt iſt — einige Tropfen eines ätheriſchen Oels, 
z. B. Relkenoͤl zu, oder etwas Miſchung, die man über Gewürznelken hat ſtehen 
laffen. Das ätherifche Del vermindert die Kraft des Ferments und hindert die 
Bildung van neuem Ferment, ohne fonft nachtheilig auf den Effig einzuwirken; 
der Eſſig erhält vielmehr durch manche ätherifche Dele, indem diefe felbft voll- 
ſtändig zerjeßt werden, einen fehr Tieblichen Geruch, wie ſpäter befprochen werden 
ſoll (Schulze). j 

Durch ätheriiche Dele und antifeptifche (faulnipwidrige) Subftanzen über: 
haupt, fo namentlich durch fehr geringe Mengen von anorganifhen Säuren, 
z. B. Schwefeliäure, laffen jih auch die Effigaale mit Leichtigkeit vernichten. 
Man bat dabei forgfältig ein Uebermaß diefer Subftangen zu vermeiden, damit 
nicht alles Ferment unwirkfam werde; die Bilder hören fonft auf zu arbeiten, 
und man fann fie nur wieder in Thätigkeit bringen, wenn die Mifchung nicht 
zu wenig ſtickſtoffhaltige Stoffe enthalt, oder wenn man der Miihung foldhe 
Stoffe zufebt. 


Zufätze zu der Effigmifhung aus Spiritus, Waller und Effig, wie man 
fie nicht eben jelten in den Kabrifen anwendet, welche nad dem älteren Ber: 
fahren arbeiten (S. 37), dürfen bier, bei der Schnelleifigfabrikation, nur 
mit großer Borficht benußt werden und mandhe davon find geradezu verwerflich. 

So find alle Zufüße ungeeignet, welche die Miſchung trübe maden, alfo 
Sauerteig, Hefe und ähnliche, ald Ferment wirkende Subftangen. Die Eiffig- 
bilder würden, bei deren Benußung, zu Klärfäfjern; die Subſtanzen würden fid 
auf den Spähnen ablagern und würden bier bei der hohen Temperatur in fau- 
lige Zerfegung übergeben. 

Zuder, Syrup, Honig, Bierwürze und Auszüge aus zuderhaltigen Sub⸗ 
ftanzen, in größerer Menge angewandt, können nur ſchaden. Der Zucker kann 
in dem Eijfigbildern nicht, wie bei dem Lagern der Mifhung in der Effigftube, 
die Weingährung erleiden und Alfohol geben, er bleibt entweder unzerſetzt oder 
es entfliehen aus demſelben fchleimige Zerfeßungsproducte und Eiffigmutter, 
weiche die Spähne überziehen und den Luftzug hindern. In jehr Meiner Menge 
angewandt dienen Syrup, Würze und dergleichen dazu, Ferment (ſtickſtoffhaltige 
Subftanzen) in die Mifchung zu bringen. Gegohrene Flüſſigkeiten find die 
beften Zufäbe; fie müflen möglichſt vollftändig. vergohren und volllommen Bar 
jein, alfo abgelagert oder, wenn nöthig, auf Klärfäſſern geklärt fein. Meiftens 
wird Malzwein, gut vergohrenes Weißbier genommen, aber auch Obftwein, Honig» 
wein und dergleichen find braudbar. 

In manden Fabriken findet fi ein befonderes, ftehendes Faß mit einer 
fauren gegohrenen Flüffigfeit, dem jogenannten Fermente, in welchem man das, 
was täglich verbraudt ift, immer durch Waſſer und Spiritus, zu Zeiten aud 
durch Weißbier und zuckerhaltige Flüſſigkeiten erfebt. Zur Darftellung diefes 
fogenannten Ferments find bisweilen ſehr complicirte VBorfchriften gegeben, von 
denen eine hier ald Curioſum eine Stelle finden mag. Man bringt in das 
Faß 40 Duart fiedendes Waſſer, 3 Pfd. gereinigten Weinftein, 12 Loth Wein- 
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fäure, 3 Pfd. Zuder, 1 Pd. Honig, ferner 40 Quart Bier, 40 Quart Efig 
fprit, 6 Stüd zerſchnittene Citronen, 12 Pfd., oder mehr, Eherefchenbeeren (ir 
rothen Beeren von Sorbus aucuparia, wie fie zum Dohnenftieg, zum Krammett 
vögelfang benugt werden), 10 Quart verdünnten Wein oder Apfelwein und ein 
Baar Taffen gute Bierhefe (Oberhefe) oder aufgeweichte Preßhefe. Sobald dir 
Gaͤhrung tüchtig im Gange, fept man täglich 1/; Quart Spiritus in 4 Quan 
herausgenommener Flüffigkeit und 4 Quart Waffer Hinzu. Das Wafler wirt 
wärmer oder kälter angewandt, nämlich fo, daß die Temperatur der gährender 
Flüffigkeit nicht über 320 R. fleigt. Jeden dritten Tag giebt man 4 Quan 
Bier und !/, Quart Apfelwein zu und fo fort, bis das Faß voll if. Nah 
einigen Tagen ift dad Ferment zum Gebrauch fertig. Das Faß hat zwei Kühn, 
einen dicht über dem Boden, um den ganzen Inhalt abzapfen zu können, einen 
anderen in der Mitte, aus welchem man für den Verbrauch abzapft, das Abge 
zapfte, wie ſchon gefagt, durch Waſſer und Spiritus, Bier und zuderhaltige 
Flüffigkeit erfeßend. — Ein Faß, in weldes junges Weißbier oder Malzwein 
Effig und etwas Spiritus gebradt ift, und in welchem man das Berbraudte 
durch verdünnten Spiritus, friihes Bier, Syrup und dergleichen erfept, wirt 
ſicher das eben beſchriebene Fermentfaß vertreten können. 

Bon den, ald Zufag zur Effigmifhung für die Schnellefjigfabrifation a: 
laubten gegohrenen Flüſſigkeiten ift im Allgemeinen nur wenig zu nehmen un 
um fo weniger, je weniger vollftändig diefelben vergohren find und je meh 
fremdartige, namentlich ſtickſtoffhaltige Subftanzen fi darin finden. 


Das periodifhe Aufgießen der Effigmifhung auf die Effigbilder finkt | 


jetzt, mit fehr feltenen Ausnahmen, in allen Effigfabriten ftatt, aber es hit 
ziemlich lange gedauert, che es ſich allgemein Eingang verſchaffen konnte. Ali 
das Verfahren der Schnelleffigfabritation zur praktiſchen Ausführung kam, war 
das ganze Dichten und Trachten darauf gerichtet, die Effigmifhung ununte 
brochen über die Spähne fließen zu laſſen, etwa fo, wie die Soole auf der 
Gradirwerken über die Dornen fließt. Man nannte deshalb auch das Verfahren 
der Schnelleffigfabrikation, das Gradirverfahren. Es befand ſich nämlich ia 
oberen Theile des Faſſes eine Vorrichtung, von welder ab die Effigmiigun 
fortwährend in Tropfen auf die Spähne fiel. 

Die Vorrichtung beftand aus dem Seite 43 beſchriebenen Siebboden mil 
Ködern von 2 bis 3 Linien Weite. Durch jedes diefer Köcher wurde ein etw 
2 Zoll langer, oben mit einem Knoten verfehener Bindfaden geftedt, in ! 
größere Deffnungen kamen die, ebenfalls a. a. D. ſchon erwähnten, ein paat 
Zoll über den Boden hervorragenden Glasröhren zum Entweichen der Luft 
Big. 9 zeigt diefe Einrichtung des Siebbodens. 


Es war von der größten Wichtigkeit, die Stärke des Bindfadens genaujt | 





treffen; es mußte nämlich die auf den Siebboden gegoſſene Effigmifhung ai 


demfelben längere Zeit ftehen bleiben, nur allmälig ſich duch die Bindfaden 
hindurch ziehen und von diefen auf die Spähne tröpfeln. Am zweckmaßigſten 
ließ man den durchbohrten Boden erft in warmem Wafler oder Eſſig auf 
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quellen und ſteckte nun die gefnoteten Bindfaden, nachdem fie ebenfalls in Effig 
Big. 9. eingeweicht waren, durch die Löcher. 

Der Siebboden mußte natürlich mit 
großer Sorgfalt völlig wagerecht eingelegt 
werden, und er mußte fo angefertigt fein, 
daß er fih in der warmen feuchten Atos 
ſphaͤre der Bilder niht werfen konnte. — 
Eingefalzte Querleiften auf der unteren 
Seite waren deshalb unerläßlih. Die 
Fugen zwifchen dem Boden und Fafle wur 
den fo mit Werg (Heede) verftopft, daß 
feine Flüffigkeit durchdringen konnte. Auch 
die Glasröhren wurden gewöhnlich durch 
forgfältig darum gewickeltes Werg in den 
vier großen Deffnungen des Bodens ber 
fetigt. 

Anftatt des Siebbodens hatte man zu demfelben Zwede auch wohl eine 
Siebbütte im oberen Theile der Effigbilder, die entweder eingehängt oder auf 
einige Borfprünge (Rnaggen) möglichſt horizontal aufgeftellt wurde. Diefe 
Bütte, oder flache Wanne hatte das für fi, daß fie leicht aus den Bildern ges 
nommen werde fonnte, und man war bei ihrer Benugung ganz ſicher, daß nichts 
von der Effigmifhung an den Wänden der Bilder herablief. Die Fuge zwiſchen 
der Bütte und dem Faſſe wurde oben mit Werg gedichtet, aber nicht eben ängft« 
lid, da es nichts ausmachte, wenn etwas Luft hier durchging. 

Das Gradirverfahren geſtattete ebenfalls nicht, die Effigmifhung mittelft 
einmaligen Durchpaſſitens durch die Eſſigbilder in fertigen Effig umzuman- 
dein; die Mifhung mußte zweimal, dreimal, viermal durch die Bilder gehen, 
je nad der Stärke, welche der Effig befommen follte, alfo nach der Menge des 
dazu zu verwendenden Spiritus. Natürlich fand aud hier Vertheilung des 
Spiritus ftatt. 

Benn man das Gradirverfahren vom theoretifhen Geſichtspunkte aus 
mit dem Verfahren vergleicht, welches oben beichrieben ift, das heißt mit dem 
Verfahren, bei welchem periodiſch aufgegoffen wird, fo fheint es unbedingt die⸗ 
fem vorgezogen werden zu müflen. Die Effigmifhung, tropfenweife auf die 
Spähne fallend, geht ganz almälig über alle Schichten der Spähne des Bil 
ders, von der oberften Schicht his zu der unterften; eine Bermengung der 
effigfäurereicheren Zlüffigfeit unterer Schihten mit der effigfäureärmeren Flüſ- 
figfeit oberer Schichten oder mit der Mifhung, wie fie bei dem periodi« 
ſchen Aufgießen größerer Mengen von Mifhung nicht zu vermeiden if, 
kann nicht fattfinden; die Umwandlung des Altohols in Gffigfäure kann 
alfo fehr vollſtaͤndig erfolgen. — Selbft die kalt auf den Siebboden gegoflene 
Mifhung wird Hier hinreichend erwärmt, ehe fie in Tropfen auf die Spähne 
fällt, da fie eben, nach und nad) auf die warmen Spähne kommend, nicht ber 
deutend warm zu fein braucht; ein vorgängiges Erwärmen der aufzugießenden 
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Miſchung ift alfo in feinem alle nöthig. — Da eine größere Menge der 
Mifhung auf den Siebboden gegoffen werden fann, fo wird an Arbeit erjpart. 
Es laflen ſich ſogar über den Pildern Meine Fäſſer oder Refervoire anbringen, 
aus denen die Mifhung unausgefept auf den Siebboden fließt, in dem Maft 
als fie von dem Siebboden auf die Spähne tröpfelt. Dadurd wird es mia 
lich, die Effigbildung aud über Naht in den. Bildern fortdauern zu lajen: 
man hat diefe Refervoire nur mit einer, für die Nacht ausreichenden Menu 
von Miſchung zu verforgen. 

So Schön ſich aber die Sache auf dem Papiere macht, fo viel Schwieriz 
teiten bietet fie bei der Ausführung dar, und es hat weder mir, mod) Anderer 
gelingen wollen, diefe volltommen zu befeitigen. Beim Beginne des Arbeint 
mit den Gradirfäffern hat ed große Schwierigkeit, es fo zu treffen, daß tu 
aufgegofiene Mifhung nicht zu ſchnell durd den Siebboden geht. Hat mır 
endlich erreicht, daß in der beftimmten Zeit die beffimmte Menge von Miſchun 
auf die Spähne tröpfelt, fo zeigt ſich fehr bald der entgegengejegte Uebelftant 
fo geht erft nicht genug, ekdlich gar nichts mehr von der Mifhung durd tu 
Siebboden. Selbft bei der reinften Mifhung, aus Spiritus, Waſſer un 
Gffig. bildet fi nämlich an den Bindfäden unter dem Siebboden eine fadır: 
tige, an den Siebboden feft anhängende Wulſt von Eifigmutter, welche der ar 
gegoſſenen Zlüffigkeit den Durchgang völlig wehrt. Nimmt man nun die Bin 
faden Heraus, reinigt fie und ftedt fie wieder ein, fo fann man ſicher fein, du 
die Mifhung anfangs zu ſchnell durchgeht, und daß fi überhaupt bald mr 
der alle die angeführten Unannehmlichkeiten einftellen. Man begnügt ſich de: 
halb fehr bald, nur hie und da einige Bindfäden herauszunehmen, abzuwiſchn 
und wieder lofe einzufteden, fo daß dann die Mifhung nur an einigen Stel 
auf die Spähne tröpfelt oder fließt. 

Gelänge es, die Mifhung auch nur kürzere Zeit, z.B. eine halbe Stunt 
oder viertel Stunde, auf dem Siebboden zu halten und zum gleichförmiger 
Durchgehen zu bringen, fo würde das Gradirverfahren den Vorzug vor ds 
periodiſchen Aufgießen verdienen. Man hat nun aber niemals eine Garant 
daß die Mifhung gleihförmig auf die Spähne tröpfelt, daß fie nicht aus 
ſchließlich oder doch vorzugsweiſe an einer Stelle dur den Giebboden gebt 
wo dann natürlich nur ein Theil der Spähne der Bilder davon benept wirt 
Liegt der Siebboden nicht völlig horizontal, hat er ſich geworfen, fo find na 
türlih nod mehr Urſachen zum ungleihförmigen Durchgehen der Mifhun 
vorhanden. Die gleihmäige Vertheilung der Mifhung über die Spähne da 
Bilder ift aber Hauptſache bei der Schnelleffigfabrikation, deshalb ift es am K 
fen, die Gradir-Vorrihtung wegzulaflen und periodifh aufzugießen. ze 
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Die zahleeihen Vorſchläge zu Vorrichtungen, welche das gleichförm 
Auftröpfeln der Effigmifhung auf die Spahne der Bilder ermöglichen foll 
Iprehen am beften dafür, wie wenig Diejenigen, welche das Gradirverfah 
veriuchten, dadurch befriedigt wurden. Ich glaube faum, daß mir eine von ! 
im Laufe der Jahre empfohlenen Vorrichtungen unbekannt geblieben ift, u 
ich ſelbſt Habe mich Jahre lang bemüht, das Gradirverfahren für die Pra 
braudbar zu machen. 

Anftatt der Bindfaden hat man ausgedrofchene Roggenähren, Eleine | 
dern (die Fahnen), Schilf, runde, an der einen Seite ebengefchnittene Ho 
jtifte, dünn ausgezogene Glasröhren u. |. w. empfohlen. Alle diefe Dinge & : 
ben fich nicht beſſer bewährt ald die Bindfäden. 

Durch Aufftellen eines Fäßchens oder Nefervoird mit der Eſſigmiſchu 
auf die Bilder und Ausfließenlaſſen der Miſchung aus einem gehörig geftelli 
Hahne kann allerdings verhindert werden, daß in einer gewifjen Zeit zu v 
von der Mifhung durch den Siebboden geht, aber die Miſchung vertheilt | 
nicht gleichförmig über denfelben. Liegt der Gradirboden völlig wagerecht, 
geht die Mifchung anfangs allein in der Mitte defjelben dur; nach einic | 
Zeit verftopft fich hier die Tröpfelvorrihtung, es entfleht eine immer gröf 
werdende Scheibe, durch welche feine Miſchung geht, diefe breitet fi imn 
weiter nach dem Rande der Fäſſer zu aus, und endlich läßt der Siebboden kei 
Spur von Miſchung mehr durch. Liegt der Siebboden nicht völlig wagered 
fo zieht fih natürlich die Mifhung nad einer Seite. 

Aber auh das Ausfließen der Effigmifchung aus den über den Bilde 
ſtehenden Reſervoirs erfolgt nicht jo regelmäßig, als man wohl glauben ſoll 
Selbſt bei Anwendung der reinften Effigmifhung erzeugt fie an der Ausflu 
Öffnung des Hahnes eine fchleimige Subitanz, wodurch die Deffnung verenge 
und alfo die Menge der ausfließenden Miſchung vermindert wird. Man h 
deshalb fortwährend für gehörige Regulirung des Abfluſſes Sorge zu trage 
Wurde der Hahn am Abend fo geitellt, daß er die gehörige Menge Flüffigke 
durchließ, dann fließt am andern Morgen weit weniger oder feine Flüſſi— 
feit ab. 

Wie,nicht verfihert zu werden braucht, ftellen fih alle die Uebelſtänd 
welche das Gradirverfahren bei Anwendung der Effigmifhung aus Spiritu 
Waſſer und Effig zeigt, in erhöhtem Maße und fchneller ein, wenn die M 
fhung Zufäße von gegohrenen Flüffigkeiten, zuderhaltigen Subflanzen u. ſ. v: 
erhält. 

Es ift Seite 47 hervorgehoben worden, daß das Berfahren der Schnel. 
effigfabrifation kaum in zwei Fabriken in völlig gleicher Weife zur Ausführun, 
fomme. Abgefehen davon, daß die Einrichtung der Effigbilder eine verfchieden 
ift, findet man die Miſchung und die ganze Ait und Weife, mit den Bilder: 
zu arbeiten verfchieden. Diefer Umſtand beweift, daß die Schnelleffigfabrifatio: 
noch nicht auf der höchſten Stufe der Ausbildung angelangt if. Man änder 
ein Berfahren nur ab, fucht ein anderes auf, wenn man duch das bisher be 
folgte Verfahren nicht befriedigt wird. Der eine Fabrikant ann die Eſſig 
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bilder nit groß und hoch genug haben, namentlich für die Bereitung ded jehr 
ſtarken Eſſigs, des Effigfpritö; der andere verwirft zu hohe Fäſſer ganzlie, 
weil die Temperatur darin zu hoc werde, hält 9 Fuß Höhe für das Marimun 
der Höhe, welche die Bilder haben dürfen. Der eine ftellt die Kohlenfüllun 
der Bilder weit über die Füllung mit Spähnen; der andere giebt nichte ai 
Kohlen oder meint doch, daß es gleichgültig fei, ob Kohlen oder Spähne gr 
nommen würden. Der eine hält einen Zufag von ausgegohrenen, fermentti: 
cheren Flüſfigkeiten, 3. 3. Malzwein oder Weißbier, ja felbft von Syrup, jür 
dringend erforderlich zur Darftellung ſtarken Eſſigs; der andere meint, dıh 
ohne ſolchen Zufaß die beften Refultate erhalten würden. Der eine giebt in 
türzeren Zwiſchenräumen und weniger Mifhung auf, der andere in länger 
Zwifhenräumen und mehr. Der eine macht den ftarfen Effig auf vier Bilden 
fertig, der andere auf zweien. Der eine hütet ſich außerordentlich vor bokt 
XTemperatur der Effigftube, der andere gießt ſtets warm auf und hält aud ti 
Xocal warm. Der eine arbeitet mit viel, der andere mit wenig Luft. 

Bei einem Proceffe, wie die Effigbildung in den Effigbildern, wo gerin: 
fügig fheinende Modificationen von großem Einfluffe fein können, ift ee nur 
in der That nicht immer möglih, mit Beftimmtheit zu fagen, was wefentlit 
was nicht wefentlih. Ich halte es daher für das Gerathenfte, in dem Folgen 
den das fpecielle Berfahren einiger Fabrikanten mitzutheilen, und überlaft h 
dem Lefer, durch Verſuche zu ermitteln *), ob eins davon ihm beffere Refultc 
giebt ald das früher beſchriebene Verfahren. 

Eine Fabrik im Herzogthume Braunfhweig arbeitet auf folgende Brit 
Es find vorhanden zwei Mifhungsfäfler A, zwei Mifhungsfäfler 3 und zu 
Mifhungsfäfler C; ferner drei Effigbilder mit A, B und C bezeichnet. Ti 
Bilder Haben eine Höhe von 12 Fuß; unten über den Zuglöchern befindet ft 
ein Lattenboden, welcher die Spähne trägt; oben liegt ein Siebboden, nur zu 
Bertheilung der Wlüffigkeit. Der Deckel ift aufgekicht; zum Einfüllen de 
Miſchung if ein Trichter vorhanden. Bon der Ausftrömeöffnung im Det 
wird die Luft durch eine Röhre aus der Effigrube geleitet. Zum Adflietr 
der Flüffigkeit ift eine Sförmige Röhre vorhanden. Die Temperatur der Eis 
ſtube wird auf ohngefähr 220 R. erhalten. Die Mifhung für das Zap Ak 
ſteht aus 151/, Quartier”) Spiritus von 80 Proc. Tr. 12 Quartier Cfit 
fprit, 11/2 Pfund Syrup und foviel Wafler, daß das Faß, welches 240 Du 
tier (1 Ophoft) faßt, gefüllt wird. Das Wafler muß Hinreihend warm ftir 
um die Mifhung auf 300 R. zu bringen, damit fie längere Zeit Hindurd ct 
höhere Temperatur als die Effigftube behält. 

Jede Stunde werden nun von diefer Mifhung 8 Quartier auf den Zi. 
der A gegeben; das Ablaufende, ohngefähr 4 Procent an Cffigfäure furl 
kommt aufein Mifungsgefäß B, in welches 9 Quartier Spiritus gebracht int 


3% brauche wohl faum zu fagen, daß man mid durch Mittheilung M 
Refultate folher Verfude außerordentlich verpflichtet. 
*) 11 Braunfemeigifhe Ouartier find 9 Preuß. Duart. 
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Bon dem Mifhungsfaffe 3 gehen ftündlich wieder 8 Quartier Miſchi 
durch den Bilder B; der aus diefem abfließende Effig von ohnaefähr 6 P 
Säuregehalt wird auf einem Mifhungsfaffe C gefammelt, dad 7 Quarı 
Spiritus erhalten hat. 

Von dem Mifchungsfafle C kommen endlih ſtündlich 8 Quartier 9 
fhung auf den Bilder C; das hier Ablaufende ift fertiger Effig von et 
8 Procent Säuregehalt. 

Eine Fabrik in der Stadt Braunfchweig befikt Effigbilder von ohngefi : 
10 Fuß Höhe. Die erfte Miſchung befteht aus 20 Quartier Effig, 15 Qu 
tier Spiritus von 80 Proc. Tr., etwas völlig abgeklärtes Weißbier, Wal 
(30 R. warm) foviel, daB das Mifhungsfaß (240 Quartier) gefüllt wird. 

Bon diefer Mifchung werden alle drei Stunden — täglich fünfmal, fel 
ner fehömal — 14 Quartier über die Spähne des Bilders A gegeben. U 
drei Stunden werden von dem Bilder A 14 Quartier abgezapft, 1/; Quart 
Spiritus zugefeßt und fofort auf den Bilder B gegofien, von welchem 
Sprit fertig abläuft. 

Der fertige Sprit fommt auf ein daß in der Efflaftube, das gan n 
Buchenſpähnen angefüllt ift und wird von da auf die Lagerfäfler gezapft. 

Die Temperatur des Locales ift 18 bis 200R.; die Temperatur d d 
Fäfler 30 bis 310 R. Die Zuglöcher in den Bildern find fehr Hein. 

Schulze maht Effigfprit, welcher pro Unze nahezu 50 Gran Kali zı 
Sättigung bedarf, auf drei Bildern von 9 Fuß Höhe fertig. Es werden zw 
Miſchungen benubt, ſchwache Mifhung von 6 Proc. Tr. für den Bilder 2. 
ſtarke Miſchung von 20 Proc. Tr. für die Bilder B und C. Die Mifchunge 
beiteben nur aus Spiritus und Waſſer. An den Bildern befindet fih fei 
wärts, dicht über dem Boden, ein Sförmiges Rohr zum freiwilligen Abfließe 
des abgekühlteren Inhalts und um den Fluffigkeitsftand beliebig hoch zu ha 
ten; vom, 2 Zoll über dem Boden, ein Hahn zum Abzapfen des wärmere 
Inhaltes. 

Es werden von Morgens fünf Uhr bis Abends neun Uhr alle Stunde: 
10 Quart aufgegoflen, aus hölzernen Eimern. 

Der Bilder A bekommt 5 Quart ſchwache Mifhung und 5 Quart Effi 
von A ſelbſt. Zuerſt werden die 5 Quart Mifhung in den Eimer gethan 
dann wird der Eimer bis ans Zeichen für 10 Quart, aus A voll Effig "ge 
laffen. 

Der Bilder B erhält den, aus A über den normalmäßigen Stand abge: 
laufenen Effig, ohngefähr 5 Quart, 1 Quart ſtarke Mifhung, und das ar 
10 Quart fehlende, Eſſig aus B ſelbſt. 

Der Bilder C wird im Allgemeinen wie der Bilder D gefpeifl. Zuerfi 
fommt der von B abgelaufene Effig in den Eimer, dann 1, Quart ftark 
Miſchung und zulekt Effig aus C felbft. 

Der von dem Bilder C ablaufende Effig ift fertig. Man erhält ſtünd⸗ 
li etwa 6 Quart davon. 

Schulze arbeitet auf diefe Weile mit bejonders conftruirten Bildern, 

Dito. landwirtkihaftl. Gewerbe. IL 5 
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durch welche die Luft von oben nad) unten hindurchgeht, wie es fpäter beſchie ⸗ 
ben werden foll; das Verfahren erſcheint aber aud für die gemöhntice Ein 
richtung der Bilder recht zwedmäßig. 

Eine Vorſchrift, welche fehr angepriefen wird, empfiehlt für Effig von 60 
bis 70 Gran Kali Sättigung, vier Bilder von 6 bis 7 Fuß Höhe und 31; 
Fuß Weite, für Effig von 80 bis 90 Gran Sättigung, Bilder von 8 bie 9 
Buß Höhe und 41/, Fuß Weite. 

Die Mifhung für den erſten Bilder, in den zwei Mifhungsfäflern, welk 
vorhanden find, enthält pro Oxhoft 13 Quart Spiritus von 80° Tr. für Efft 
von 60 Gran Sättigung. Außerdem wird die, Seite 59 und 60 ermähnte. 
Berment genannte, gegohrene Flüffigkeit ald Zufak benußt und Spiritus bei 
den fpäteren Aufgüffen. Das Aufgiepen geſchieht allſtündlich. 

Der Bilder Ar. 1.erhält 10/4 Quart Mifhung und 3/, Quart Ferner 

Der Bilder Nr. 2 wird mit 11 Quart aus Bilder Ar. 1, %ıs Bun 
Spiritus, ?/ıs Quart Ferment, %/ı: Quart Waffer geſpeiſt. 

Der Bilder Ar. 3 auf gleiche Weiſe mit 11 Quart aus Bilder Fr? 
%/ıs Quart Spiritus, ?/,, Quart Ferment, %/ı, Quart Wafler. 

Der Bilder Nr. 4 mit 11 Quart aus Bilder Ar. 3, Yıs Quart Spin 
tus, Yıs Quart Ferment, 1/;; Quart Wafler. 

Bon Bilder Rr. 4 vefultirt fertiger Effig 

Es werden alfo auf 180 Quart, 18 Quart Spiritus und 18 Quan 
Berment; auf 200 Quart, 192/; Quart Spiritus und 192/, Quart Ferm 
verbraucht, was verhältnigmäßig viel Spiritus if, da die oben angegehut 
Sättigungscapacität des Products night für 1 Unze gelten kann, fonden für 
2 Unzen gelten muß. 

An den Bildern find ſchwarze Tafeln zur Bezeihnung angebradt. Pt 
Bilder, welcher heute Ar. 1 if, wird morgen Rr. 3; Ar. 4 wird Rr. |: 
Nr. 3 wird Ar. 4. Den dritten Tag fängt Nr. 3 an, den vierten Rr. 2, du 
fünften beginnt der Turnus von neuem. Der Bilder Ar. 1 erhält am weiſen 
Luft, der Bilder Nr. 4 am wenigften. 

Berden die Bilder matt, fo macht man nur halbe Aufgüffe mit mehr 
Ferment und Spiritus; fteigt die Temperatur in den Bildern zu hoch, fo mad! 
man ganz falte Aufgüffe oder Aufgüffe mit weniger Spiritus. Im erftern 
Tale fol aud die Ausftrömöffnung viel weniger geöffnet werden, als die Ein 
frömöffnung, im lepteren Falle fol die Einftrömöffnung weniger geöffnet feir 
als die Ausftrömöffnung. 

Stärterer Eſfia wird. wie aefaat, auf arökeren Bildern und natürls 
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Deffnung mit hölzernem Wannentrichter vorhanden. Bier Bilder machen « 


Gruppe aus. 


Im unteren Locale fteht der Ofen, der im Sommer nicht gebeizt wi 
mit Baflerrefervoir, zum Unwärmen des Waſſers. Das Thermometer foll 
dieſem Locale 180 R. zeigen. 


| 


Im oberen Stode lagern große Fäſſer mit Mifhung von 4 Broc. 9 


zu deren Anfertigung warmes Wafler genommen wid. Auch ein Faß 
Z5procentigem Gemifch ift vorhanden, aus welchem man die ſchwache Miſchi 
bereitet. 

Alle Stunden werden mit dem Glodenfhlage, alſo z. B. um 7,8, 
Uhr, 8 Quart Aprocentiger Mifchung auf jedes Faß Nr. 1 gegoffen, kom 

das Abgelaufene von Ar. 1 auf Rr. 2, von Ar. 2 auf Nr. 3 u. f. w. 

Alle Stunden dazwifchen, aljo la, 81/,, 9/, Uhr, erfolgt Kreugui 
wird von Rr. 2 auf Rr. 1, von Nr. 4 auf Nr. 3 gegoffen. 

Alle anderthalb Stunden erhält jedes Faß Rr. 2 1 Quart 2öprocentic 
Gemiſch als Stärkung. 

Jede Stunde werden 10 Quart fertiger Eifig herausgetragen. 

Doppeleſſig wird aus gleichen Theilen einfachem Eſſig und Sprocenti, 
Miſchung bereitet; einfacher Eſſig aus 2/; Doppeleſſig und 1/,; 10procenti 
Mifchung. 

Eine Rabrit in R. maht Sprit aus LOprocentiger Mifchung auf v 
Bildern von 11 Fuß Höhe. Die erfte Mifhung ift 6procentig, die übrig | 
4 Procent werden nad und nad) zugelebt. Bei dem Aufgießen wird zuweil ı 
zurücdgegofien, das heißt, was von 4 abläuft, fommt auf 3 u.f.w. Ein 3: 
fag wird nicht gegeben. 

Eine Fabrik in Sy gewinnt Effigfprit auf Bildern von nur 6 Fuß Höl 
welche 1000 Quart faflen (51/, Oxhoft). Der Gefammtgehalt der Mifhu 
an Alkohol beträgt 10 Proc. Tr. Zu 200 Quart geiftiger Miihung werd 
20 Quart Effigfprit und 14 Quart Weißbier, ald Ferment, zugelegt. T 
erhaltene Sprit bedarf pro Unze 55 Gran kohlenfaures Kali zur Sättigung 

Ein Fabrikant aus 2. in Oberfchlefien verficherte mich, daß er Eifig vı 
68 Bran Kali Sättigungscapacität pro Unze, aus einer 10 Procent Alkoh 
enthaltenden Mifchung gewinne. Gr arbeitet mit vier Bildern. Die Miſchur 
befteht nur aus Spiritus und Waffer. Die erfte Mifhung aus 15 Quart © 
ritus von 80 Proc. und Waffer bis 192 Quart (Größe des Miſchungsfaſſe 
Beim zweiten Durchgeben wird fein’ Spiritus zugefebt; zum dritten und vie 
ten Durchpaſſiren fommen 91/, Quart Spiritus, vertheilt. 

In einigen Fabriken wird ganz einfach auf die Weife gearbeitet, daß mc 
die Mifhung aus Spiritus, Wafler und etwas Weißbier, Malzwein oder veı 
gohrenen Fruchtfaft (3. B. vergohrenen Apfelmof) allſtündlich auf die Bild: 
gießt und fo oft zurückgießt, bis der Effig die gehörige Stärke erhalten he 
Die unteren Zuglöcher an den Bildern find dann ziemlih hoch angebrad; 
etwa 15 Zoll über dem Boden, damit fich eine beträchtliche Menge Flüſſigke 
anjammeln kann, und zum Abfließen dient die befannte Sförmige Röhre. Ma 
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gießt alle Stunden oder anderthalb Stunden auf, bei 6 bis 8 Fuß Höhe der 
Bilder 12 Quart, und kreuzt gewöhnlich mit zwei Bildern, fo daß die von A 
ablaufende Flüffigkeit auf 3 kommt, die von B ablaufende auf A. Ben 
das Ablaufende hinreichend ſtark, alfo fertiger Eſſig ift, kommt es natärlid auf 
die Lagerfäfler, und dann werden, allſtündlich, die Bilder aus dem Miſchungt. 
faffe gefpeift, fo Iange als fertiges Product abfließt. Man denke daran, dej 
unten in den Bildern Leine Vermiſchung der verfhiedenen Schichten der Flüi 
figfeit erfolgt. Die Temperatur der Effigftube wird auf 16 bie 200R. erhal 
ten; die Temperatur der Bilder if dann bei regelmäßigem Gange des Brocti: 
ſes 26 bis 300 R.; über Nacht fleigt ſie wohl über 300 R. Das Berfahrn 
kommt, wie man fieht, dem Boerhaave' ſchen Verfahren nahe. Zur Beri- 
tung von Effigfprit wird der, auf angegebene Weife gewonnene Effig, un 
Zufag von Spiritus und etwas Ferment, von neuem auf gleiche Weiſe dur 
die Bilder gegeben. 

Um die Berdunftung, durd den, in den gewöhnlichen Effigbildern Ratt- 
findenden Luftzug möglich zu vermeiden, hat man fi in einigen Fabrita 
dem urfprünglihen Boer haave' ſchen Verfahren nod mehr genähert, nänlih 
fehr große, namentlich auch fehr weite Faͤſſer, ohne Luftlocher benupt, fo wi 
die Säuerung der aufgegoflenen Miſchung nur durd die, zwiſchen den Erik 
nen befindliche Luft erfolgt. Der Deckel, welder natürlich ohne Bugöffnun 
iR, muß wenigftens ziemlich gut ſchließen. Man zapft nur alle 12 bis 4 
Stunden ab, fo daß das, was fi) in den Bildern unten anfammelt, nod Zi 
hat nadzufäuern. Es foll moöͤglich fein, Effig auf diefe Weife durch einmaligd 
Aufgießen der Miſchung fertig zu machen, ein mehrmaliges Aufgießen if ind 
wohl rathſam, theild um den Alkohol volftändig in Effigfäure umzumandeı, 
theils um zu verhindern, daß der auf den Spähnen beindlihe Effig ſelbſt dr: 
ſetzung erleide. Das Thermometer hat zu entfeiden, warın ein neuer Aufgui 
nöthig ift; die Temperatur darf nicht über 320 R. fteigen. Zweckmaͤßig wirt 
es fein, einen Siebboden zur Vertheilung der Mifhung anzubringen, damit 
man nicht nöthig bat, beim Aufgießen den Deckel ganz abzunehmen. 

In manden Fabriken, wo man auf ähnliche Weife arbeitet, find dod un 
ten einige Buglöder vorhanden, die man aber täglih nur dreis bis vierm: 
Öffnet, um friſche Luft in die Bilder zu laſſen, wie es oben Seite 53 ange 
deutet worden. 


Es ift num noch von der Modification des Verfahrens der Schnellefig: 
fabrifation zu reden, welche, nachdem fie in England in Anwendung gekommen. 
in etwas abgeänderter Weife dur Trenn und Schulze aud bei und hit 
und da Eingang gefunden hat. 

Man benupt in einigen größeren Effigfabriten Londons Effigbilder, dit 
fich von den bei und gebräudjlihen durch fehr bedeutende Weite unterfceider 
Sie find nämlich, bei einer Höhe von 18 Fuß, unten 14 Fuß, oben 15 gu 
weit, faffen alfo 2145 Kubikfuß. 21/, Buß, über dem Boden liegt ein Sie 
boden (falſcher Boden). Anftatt mit Späpnen find fie mit Beinen Hola 
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ſchnitten oder Klögchen gefüllt, nicht völlig bis an den Dedel. In einer ger 
wiffen Höhe über jedem diefer Effigbilder befindet fich der Vorrathsbehälter für 
die aufzugießende Mifhung. Aus diefem fließt die Mifchung durch ein ſenk⸗ 
rechtes Rohr, alfo mit einem gewiffen Falle, in den oberen Theil der Bilder, 
zwifchen den Dedel und die Oberfläche der Klötzchen, wo fie durch eine befon- 
dere Vorrichtung in einen Regen verteilt wird, der höchft gleihförmig auf die 
Klößchen herabrinnt. Unterhalb des Dedeld trägt nämlich das fenkrechte 
Rohr ein Kreuz aus horizontalen Röhren von derfelben Weite, deffen Arme 
nabe fo lang find als der Halbdurchmefler des Pilders. Die Enden der vier 
Arme find gefchloffen, aber an der unteren Seite derfelben ift eine Reihe von 
feinen Oeffnungen gebohrt, aud denen die Milhung in feinen Strahlen her- 
vorſpritzt. Damit die ganze Oberfläche der Klötzchen beiprengt werde, dreht 
fi das Röhrenſyſtem langfam um feine verticale Achſe ”). 

Der Luftwechfel findet in diefen Bildern nicht nad dem Principe der 
Defen ftatt, wie in unfern gewöhnlichen Bildern, fondern ed wird die Luft, 
mittelft einer Zuftpumpe, von oben nad unten durch die Bilder gefogen. Zu 
diefem Behufe geht ein Luftfaugrohr mitten durch den Boden der Bilder und 
reicht did nahe unter den Siebboden. Die Luftpumpe, mit welcher diefes 
Saugrohr in Verbindung fteht, ift ein doppeltwirtendes Baader’fches Glo- 
dengebläfe. Die verbrauchte Luft wird aljo aus dem unteren Theile der Dil 
der aufgefogen , während die frifche Luft duch die Deffinung im Dedel nach⸗ 
ſtrömt. Die verbraudte, von den Pumpen aufgefogene Luft ift genöthigt, 
beim Niedergehen der Sloden durch das Sperrwafler zu entweichen, und in 
diefem wird der Weingeiftdampf und Effigfäuredbampf verdichtet. 

Knapp, dem wir die genaue Beichreibung diejed englifchen Verfahrens der 
Schnelleffigfabritation verdanten, faßt die Bortheile defjelben, wie folgt zuſammen: 

1. Die bedeutende Größe der Effigbilder ift Urfache, daß fi die Tem⸗ 
peratur darin leicht hoch erhält. In einem einzigen Effigbilder von der be 
fhriebenen Einrichtung wird täglich eben fo viel Effig fertig, als in ſechs un. 
ferer Bilder von 8 Fuß Höhe und 4 Fuß Weite. Diefe legteren haben zufam- 
mengenommen 603 Quadratfuß Daubenflähe, jener große 611 Duadratfuß. 
Dei diefer faft gleichen Oberfläche verhält fi aber der Inhalt wie 603 Ku⸗ 
bikfuß zu 2287 Kubilfuß — 1 : 8,79. Die Wärmeerfparniß, welche daraus 
reſultirt, ift fo groß, daß man bei den milden englifhen Wintern nicht nöthig 
bat, die Effigftube zu heizen. 

2. Die mit einer Säge etwas unregelmäßig gefchnittenen Kloötzchen koͤn⸗ 
nen fi nicht, wie Spähne, dicht aufeinander legen, fie werden viel regelmäßi« 
gere, beſſer vertheilte Zwifchenräume bilden und zwar von bleibender Art, weil 
fie ihre anfängliche Lage während des Betriebes nicht mehr ändern”*). 


*) Der Seite 655 Bd. I. beſchriebene Beſprenger wirb den Zwed fehr einfach 
erfüllen; er muß natürlich von Holz fein; wird ſich auch von Glas herfiellen Iaffen. 

») Ein Fabrikant in Deutfhland, der ebenfalls Kloͤtzchen anſtatt der Spähne 
benugt, bat dieſelben noch Ereuzweis mit fehr weiten Löchern durchbohrt. 
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3. Die Bertheilung der Effigmifhung über die Klöhchen ift viel gleich⸗ 
törmiger, als bei dem üblichen Aufgußverfahren, und fie ift ununterbroden. 


4. Die Luftzuführung ift unabhängig von dem Temperaturzuftande der 
Bilder und fann fo regulirt werden, wie es die Mifhung und die Stärke dei 
Zufluffes erfordert. 


5. Der Verluft an Alkohol und Effigfäure, durch Verdunſtung, ift beinahe 
Null, weil man das Sperrwaffer der Luftfaugpumpen immer wieder zur Mi: 
fung verwendet. (Annalen der Chemie und Pharm. Bd. 42, ©. 113.) 


Die zur Bewegung der Saugpumpen erforderliche mechaniſche Kraft wirt 
allerdings den Betrieb der Fabrikation nach diefem englifhen Berfahren nur 
für größere Fabriken möglich machen, aber Manches davon könnte auch für un 
fere Meineren Fabriken angenommen werden, fo 3. B. die größeren Effigbilter 
und die Klöghen. Auch die Vorrichtung zum continuirlihen Beiprengen ta 
Spähne oder Klöghen mit der Effigmifhung könnte benugt werden. 

In Deutfhland nahm Trenn ein Patent auf eine Vorrichtung, in ten 
Effigbildern einen herabfteigenden Luftzug durch Erwärmen eines weiten Roh 
res hervorzubringen, in welches fämmtlihe, unten von den Bildern abgehen 
Abzugsröhren einmündeten. Es gelang Schulze nicht, auf diefe Weije in 
allen Bildern einen gleihmäßigen Luftzug herzuftellen; die von dem erwärmte 
Rohre entfernteren Bilder erhielten zu wenig Luft, da die Luft den kürzeſte 
Weg einfhlug. Cr veränderte deshalb die Vorrichtung, gab jedem Bilder cir 
befonders ermärmtes Abzugsrohr, wie ich es in dem Folgenden neben der übr 
gen Einrichtung der Bilder näher beſchreiben will. 

Die Bilder haben eine Höhe von höchſtens 9 Fuß und find etwa 3 Fu; 
weit. Größere Bilder werden zu warm, ſelbſt wenn die Temperatur der Eſſig 
ftube fehr niedrig ift, und verurfachen deshalb beträchtlichen Berluft an Alkohol 

10 Zoll vom Boden der Bilder liegt auf zwei eichenen Querleiften cin 
Lattenroſt. Durd die Mitte des Bodens geht eine 11/, Zoll weite gedret 
felte Röhre, die Luftröhre. Sie reicht bis nahe unter den Lattenroft, und über 





ihrer Mündung ift, an dem Lattenrofte, ein hölgernes Dach befeftigt,, um dat 


Einfließen von Eſſig zu verhindern. 

2 Boll über dem Boden der Bilder befindet fi ein Hahn zum Abzapfen. 
außerdem ift feitwärts, dicht über dem Boden, eine Sförmige Glasröhre oter 
Guttapercharöhre vorhanden, zum Ablaufen und um den Stand der Klüffigkeit 
in den Bildern beliebig hoch halten zu können. 

Die Bilder find mit ftaubfreien Kohlen aus weihen Holze gefüllt. Die 
größeren Stüde find wallnußgroß, die kleineren hafelnußgroß. Auf den Rek 
kommen zunächſt nur große Stüde; in die Mitte der Bilder werden große unt 
Meine Stüde gebracht; die oberfte Schicht befteht aus noch kleineren, etwa 
erbfengroßen Stüden. 

Auf der oberften Kohlenſchicht fteht eine Siebwanne, fo daß fie die Kob: 
Ien berührt, daß die aufgegoffene Flüſſigkeit alfo aufgefogen werden fann. In 

dem Siebboden der Wanne find vier, Y/z Zoll weite Röhren befeftigt, wor deren 


. 
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unterer Mündung, in den Kohlen eine Höhlung gemacht wird. Die Fuge zwi⸗ 
ſchen der Wanne und der Wand der Bilder wird gut gedichtet. 

Der Deckel der Bilder liegt dicht auf, die Fuge ift, wenn nöthig, vers 
ſtopft. An der Seite befindet fih, in demfelben, eine Klappe, 10 Zoll im 
Quadrat, zum Eingiegen der Mifhung, in der Mitte ein 11/5 Zoll weites 
Luftloch. 

Die Einrichtung des Ofens zum Erwärmen der Zugroöͤhren wird aus 
Fig. 10 erfichtlich. Die Röhren find von Gußeifen, 11/4 Boll weit, 5 Fuß 

Big. 10. 
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fang, 3/s Zoll im Eifen ſtark. Der Roft, welcher fi fehr bald im Inneren 
bildet und der feffigt, fügt fie vor weiterer Einwirkung der Effigdämpfe. 

Die Zahl der Röhren ift gleich der Zahl der Effigbilder. Sie liegen 
nebeneinander eingemauert, ruhen in der Mitte und am Ende auf Querfchienen, 
die, wenn nöthig, unterftügt find. Die Steigung der Feuerbank, über welder 
die Röhren in einer Entfernung von 21/, Zoll hingehen, beträgt 3 Zoll auf 
den laufenden Fuß, und diefe Steigung haben natürlich auch die Röhren felbft. 
Den werden die Röhren mit einer doppelten Schicht Steine gededt. " 

Bon dem Rofte ab zieht die Beuerluft in einer 21/, Zoll weiten Spalte 
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unter die Röhren. Die Spalte, welche die ganze Breite der nebeneinander li: 
genden Röhren hat, fleigt etwas rückwärts, nad vorn zu, auf, damit möglihk 
die ganze Länge der Röhren von der heißen Luft beftrichen werde. 

Die eifernen Röhren ftehen nun durch gedredhfelte, hölzerne Röhren, 
welche in einander geſteckt find, mit der, durch den Boden der Effigbilder ge: 
henden Luftröhre in Verbindung. Sie werden mit 2 Zoll breiten Streifen 
Leinwand fpiralförmig ummwidelt, dann zuerft mit Kleifter, und hierauf fo oft 
mit Delfarbe angeftrihen, his die Leinwand völlig gededt iſt. Wo die Röhren. 
frei liegend, läftig find, werden fie dem Ofen unter dem Fußboden zugefühn 
— man fann über dem Boden der Effigftube einen loſen Dielenboden aul 
Unterlagen von erforderlicher Höhe legen — und dann mit fhlechten Wärme 
leitern umgeben. Um die Wärme zufammenzubalten, nimmt man die Röhren 
auch flark im Holze. (Röhren aus vulcanifirtem Kautfhud würden theilweilt 
dienen Tönnen.) 

Auch die ſenkrecht auffteigenden Abzugsröhren des MWärmeapparates fin? 
hölzerne, gedrechfelte Röhren und werden, wie angegeben, umwickelt, angefri 
ben und in ſchlechte Wärmeleiter gehüllt. 

Die Wände des Ofens müflen mindeftens einen Fuß did fein; fie dien 
als Wärmerefervoir. Man hat nicht nöthig, in 24 Stunden öfter ale einzel 
zu heizen, und nur wenig, um die Effigbilder in gutem Gange zu erhalten, de 
eben das Mauerwerk die Hibe auffpeihert. Der Ofen zieht fehr gut, fehl 
bei ſchlechtem Schornfteine, und die Röhren werden nie fehr heiß, fondem 
nur warm. ’ 

Der Berbraud an Brennmaterial ift meift nicht größer, als bei einer ge 
wöhnlihen Einrihtung, denn was im Sommer mehr verbraucht wird, erfpart 
man im Winter, da man die Stube weniger warn zu halten braucht, weil di 
obere, alfo wärmere Luft der Stube in die Bilder dringt. 

Schulze empfiehlt, mit den Bildern fo zu arbeiten, wie es Seite 65 an 
gegeben worden. Die Xemperatur it dann in dem Bilder A nur 25° bil 
ZTOR., in den Bildern B und C nur 23 bis 260R., aber fie if überal, 
oben und unten, gleich hoch, während befanntlih in Bildern von gewöhnlidt 


Einrihtung die Temperatur nad) unten zu raſch abnimmt. Dies ſpricht ofen 


bar fehr zu Gunſten des abfteigenden Luftzuges. Fragt man fih, weshalb in 
den Bildern von gewöhnlicher Einrichtung der untere Theil fo gut wie volig 
unwirkſam if, nur der obere Theil die zur ſchnellen Effigbildung erforderlidt 
hohe Temperatur zeigt, fo muß man fi antworten, daß der zu ſtarke Luftzug 
die Schuld trägt, und nichts fcheint mir befier die Zweckmäßigkeit der 2er 
minderung des Luftzuges in den gewöhnlichen Bildern zu beweifen, ald di 
überall gleich hohe Temperatur in den Bildern: mit abfleigendem Ruftzuge I" 
diefen folgt die Luft gleihfam widerftrebend dem Zuge nach abwärts, weil ft 
durch die Wärme der Bilder fpecififch leichter wird. 


Der nad dem Berfahren der Schnelleffigfabrifation gewonnene Eifig ji 
niemals einen fo lieblihen Geruch, wie der nad dem langfamen Verfahren 
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erzielte Eſſig. Beine Tafeleffige müflen daher entweder ganz auf langfamem 
Wege dargeftellt werden, oder aber, man muß die Miſchung für diefelben ein» 
mal, höchſtens zweimal die Effigbilder paffiren laſſen und dann die Effigbil« 
dung auf langfame Art beenden. Gine Beimifhung von völlig Maren, gegoh · 
renen Flüffigkeiten (Weine verſchiedener Art) ned dem Durchgehen durd die 
Effigbilder ift Hier ganz am rechten Orte, und erhöht die Lieblichkeit des Pro» 
ductes in hohem Grade. Dem fertigen oder halbferligen Effige kann auch 
nod etwas Kräutereffig zugegeben werden, deſſen Bereitung nichts weniger ald 
Toftfpielig if, und der den Effig für die Verwendung in der Küche ganz au- 
Berordentlih geſucht macht. in Zufag von einen Mengen Birnenäther zu 
dem halb fertigen Effig ſoll ebenfalls ein fehr gutes Refultat ergeben haben. 

Bon Schulze find Verſuche angeftellt worden, dem Effige bei dem Durd- 
gehen dur die Effigbilder, durch Beimifhung fehr geringer Mengen (weniger 
Tropfen) ätheriſcher Dele und Fuſelöle, ein liebliches Aroma zu ertheilen und 
zwar mit vollftändigem Erfolge. Wufelöl von Roggenbranntwein und Weizen⸗ 
branntwein (alfo 3. B. fufelpaltiger Nachlauf) lieferten einen Effig von fehr 
feinem und lieblihem Geruche und Gefhmade. Roch fhöneren Geruch und 
Geſchmack ergab Relkenöl (Gewürznelten mit Effig übergofien). Kartoffelfu- 
felöt ertheilte, auffallenderweife, dem Effig einen ſcharfen, tragenden Geſchmack; 
ich fage auffallenderweife, weil man glauben follte, e8 müfle Beranlaffung geben 
zur Entſtehung des lieblichen Birnenätherd. Die Dele werden alle vollftändig 
umgewandelt, wie ich ed früher fhon in einer fehr großen Effigfabrit am Cam- 
phor zu beobachten Gelegenheit hatte, wo ein Spiritus, dem Camphor zugefeßt 
war — der Vergütung der.Steuer halber — einen nit im Mindeſten nach 
Camphor riechenden Effig lieferte. 


Gewöhnlich findet man in den Effigfabriten befondere Klärfäffer, um dem 
Effige, wenn er aus dem einen oder anderen Grunde nicht völlig blank erſchei⸗ 
nen folte, volfommenen Glanz zu geben. Es find dies aufrehtfiehende Fäſſer 
mit Spiralen aus Buhenholzfpähnen oder Kohlenſtücken gefült, auf denen man 
den Effig einige Zeit lagern läßt, oder durch welde man den Eſſig fließen 
läßt. Sehr zweckmaͤßig ift ein Filtrirſaß von folgender Einrihtung: In ein 
aufrecht ftehendes, 2 bis 21/, Fuß weites, 3 bis 4 Fuß hohes Faß, das über 
dem Boden mit einem Hahne verfehen if, kommt zuerft eine 5 bis 6 Zoll 
ſtarke Shit Kohlen in hafelnußgroßen Stüden, darauf eine 3 bis 4 Zoll 
ſtarke Schicht feinerer Kohlen, auf diefe, nachdem fie völlig geebnet,, eine, einen 
Zoll dicke Schicht gekochtes und fein gerührtes Löfchpapier, darauf wieder fei- 
nere, dann gröbere Kohle. Der übrige Raum wird mit feft eingedrüdten Bü- 
henfpähnen gefühlt. Bor dem Einbringen der Kohle in das Faß muß diefelbe 
mit Eſſig getränft werden, bis fie nicht mehr ſchwimmt. Das Faß geht nach 
unten etwas ſpiß zu, damit fi die Schicht Löfhpapier feſt anlege. Die 
Spähne werden auf die Kohlenſchichten gegeben, damit diefe beim Eingießen 
von Effig nicht aufgerührt werden, auch feßen fi auf denfelben ſchon Unrei- 
nigfeiten ab. Der trübfte Effig wird beim Durchpaſſiten durch diefes Faß 
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völlig Mar. Muß das Filter gereinigt werden, fo läßt ſich auch das Papier 
wieder brauchbar madyen, indem man es in einem feinen Siebe oder lofen Ben: 
tel mit heißem Wafler auswäfcht. 

Als Regel ohne Ausnahme gilt, daß jedes Filtrirfaß ſtets mit Eifig gr 
füllt fein muß, ſteht es leer, fo wirft es wie ein Eſſigbilder, fo wird der ai: 
gefogene Effig zerſeßt. | 


Die Fabrikation bes Getreideeffige. 
(Der Biereffig.) 


Der Getreideeffig oder Biereffig war für unfere Gegend früher das, wat 
der Weineffig für die Weinländer ift, nämlich der ausſchließlich gebraudie 
Eſfig. Man ſprach deshalb früher nicht von Eſſigfabriten, jondern von Gin 
brauereien. Als fpäter die Kaitoffeln die billigfte Quelle von Alkohol wurtı. 
ſtellte es fi ala vortheilhafter heraus, Effig aus Kartoffelbranntwein ede 
KRartoffelfpiritud zu fabriciren; namentlih wenn Rüdbergütung der Branıt 
weinfteuer ſtattfand, wurde der Getreidecifig, mehr und mehr, durch ti 
Branntweineffig oder Spirituseffig verdrängt und die Einfachheit der Anlagır 
zur Spiritusfabrifation, jo wie die allgemeiner werdende Schnelleffigfabrifatier 
für welde die Mifhungen zu Getreideeffig weniger gut paflen, halfen tax 
träftig mit. 

IR nun aud) der Spirituseffig der geeignetfte Effig für techniſche Zmedt 
und fteht derfelbe auch im Allgemeinen weit über dem früheren, gemöhnlidt 
Biereffige, fo kann dod nicht geleugnet werden, daß ein rationell und mit Sen 
falt fabrieirter Getreideeffig, für Zwecke des Haushalts, den Spirituecſin 
namentlich den nad) dem ſchnelleren Verfahren bereiteteten Spiritugeffig ütt 
trifft, nämli) einen weit lieblicheren Geruch und Geſchmack hat ala dieſer. 

In einigen Rändern machen es, wie fchon Seite 10 gefagt, die Stu 
verhältniffe unmöglich, mit Vortheil Effig aus Spiritus zu fabriciren; dirk 
Länder find deshalb vorzugsweife auf Getreidecifig angewiefen, fo England un 
Schweden. 

Die Bafis der Fabrikation des Getreideeffigs if die Darftellung cin 
möglichft vergohrenen Flüffigkeit aus dem Getreide, eines moͤglichſt vergohtenn 
Bieres, dad man dann paffender Malzwein nennt. Der Effigfabrifant mut 
deshalb eine Einrichtung zum Bierbrauen befien; er muß Malz bereiten, dit 
ſchroten, daraus, durd Meilen, eine zuderhaltige Maſſe, eine fühe eilt 
darftellen, von diefer eine zuderhaltige Flüſſigkeit, die Würze, ziehen und dit 
in Gährung bringen. 

Während aber der Bierbrauer fo operirt, daß ein möglichit haltbant 
nicht fauer werdendes Product, Bier, erhalten wird, trachtet der Effigfabriur 
dahin, ein moͤglichſt vergohrenes, leicht fäuerndes Product, ein weinartigt 
Weißbier, Malzwein, zu erzielen. Ex vermeidet deshalb Alles, was hemmen 
auf die Gährung und auf das Sauerwerden des Products einwirkt; er br 
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nußt nicht Darrmalz, führt das Meifchen fo aus, daß möglihft viel Zuder ent⸗ 
ſteht, kocht die Würze nur wenig oder gar nicht, wendet feinen Hopfen an und 
laßt die Gährung bei höherer Temperatur fo verlaufen, daß der Zucer mög 
lichſt vollitändig zeriebt, das heißt, zur Bildung von Alkohol verwandt wird. 

Kann nun auch, Hinfichtli der Darftellung des Malzweind, des wein: 
artigen Weißbieres für die Ejfigfabriten, im Allgemeinen ganz auf das Bier- 
brauen verwiejen werden, jo wird es doch nicht überflüffig fein, bier noch das 
Folgende darüber zu fagen. 

Man wendet zweckmäßig ein Gemenge von Gerftenmalz und ungemalztem 
Getreide, — Gerfte, Weizen, Spel; oder Maid — an, theils um den Subftanz- 
verluf, welcher beim Malzen ftattfindet, und die Koften der Operation zu ver- 
mindern, theild weil Malz⸗Getreide⸗Würzen vergährungsfähiger find, ale Malz⸗ 
Würzen. 

Dei dem Malzen der Gerfte ift die große Vorficht nicht nöthig, mit wel: 
cher man in den Brauereien operirt (BandI. Seite 49° u. f.); ein nicht über: 
triebenesd Warmwerden des Malzhaufend und etwas ſtärkere Entwidelung der 
Wurzelkeime find eher vortheilhaft als nachtheilig. 

Es ſteht durchaus nichts entgegen, das Malz in frifhem, grünem Zuftande 
zu verwenden, wie es in den Brennereien gefchieht (Bd. L ©. 307), um das 
Trodnen, was nur ausnahmöweife ohne Darre möglich ift, zu umgehen. Die 
Quetſchmaſchine für das grüne Malz kann fehr einfach fein (a.a.D.) Soll das 
Maiz auf der Darre getrocknet werden, um es aufbewahren zu fönnen, fo hüte 
man fich, die Temperatur bis zum Röſten zu fleigern (Bd. I. ©. 62). Das 
befte Berhältniß zwifchen trodenem Malz; und ungemalztem Getreide find gleiche 
heile von beiden. Wird das Mal; grün angewandt, fo nimmt man das 
Malz von eben fo viel Gerſte, als man ungemalztes Getreide anwendet, alfo 
auf 100 Pfund ungemalztes Getreide das Malz von 100 Pfund Goerfte. 

Welches Getreide neben Malz; verarbeitet wird, ob Weizen, Spelz, Mais, 
Gerfte, hängt von dem Preife ab und kommt dabei die Ausgiebigkeit an Meifch- 
ertract in Betraht (Bd. J. S. 20 u. 318). Roggen wird nie genommen, weil er 
eine trübe Würze liefert; Hafer ift ein empfehlendwerther Zufak da er die 
Meiſche lodert und die Vergährung fördert. 

Das ungemalzte Getreide muß fehr fein gefchroten, zweckmäßig gebeutelt, 
als grobes Mehl angewandt werden, das trodene Gerſtenmalz wendet man, wie 
das grüne, am beften zwifchen Walzen zerquetfcht, jedenfalld nur grob gefchroten 
an, da es die Meifche lodern muß. 

Das Schrotgemenge aus Malz und ungemalztem Getreide wird in dem 
Meifchhottiche mit laumarmem Waſſer eingeteigt, fo daß eine gleichförmige, 
klumpenfreie Maſſe entfteht, diefe wird dann, durch allmäliges Zugießen von 
fochendem Waſſer, unter tüchtigem Durcharbeiten, nad und nah auf 550 R. 
gebracht, nämlich auf die Meifchtemperatur oder Zuderbildungstemperatur. Bei 
diefer bleibt fie etwa eine Stunde ftehen, während welcher man einigemal auf: 
meifchen und das Trübe unter dem Seihboden oder den Seihplatten abzapfen 
und in den Meifchbottich zurüd, zu der Meifche geben kann. 
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Nach beendeter Zuckerbildung zieht man die Mare Würze; das Anfang 
trübe Ablaufende wird zurüdgegoffen. Durch Rachgüffe, die man mehr od 
weniger warm machen Tann und durch ſchließliches Ueberſchwenken von Bafıı 
oder Beiprengen mit Wafler werden die Trebern ausgelaugt, werben ſchwäden 
Würzen, Nachwürzen genommen, welche man zu der erften Würze giebt. 

Zur Ermittelung der Eoncentration der Würzen dient das Sacharomen , 
(Bd. L.S. 112). Die Concentration der einzelnen Würzen und der gemiſchten Bürt ' 
ift natütlich von der Menge des zum Meiſchen und zu den Nachgüſſen vermand- 
ten Waſſers abhängig. Welde Concentration die gemifchte Würze erhält 
darüber läßt ſich nur Allgemeines fagen, weil dabei fehr verſchiedene Umfäntt 
mitfpredhen. Je concentrirter fie ift, deſto alfoholreicher wird fie nach gehörige 
Vergährung, ein defto ftärkerer Effig refultirt aus derfelben ; eine Goncentratier 
von 9 bis 8 Procent, läßt gehörige Erfhöpfung der Trebern zu, empfiehlt ſit 
deshalb; man erhält dann allerdings Beinen fehr ftarken Effig von einer folk 
Würze, aber der Alkoholgehalt kann leicht nach der Bergährung, durch Zuſch 
von Spiritus, beliebig erhöht werden (fiehe unten). Bei ununterbrodenem Ar 
beiten nimmt man die ganz ſchwachen Nachwürzen zu neuen Ginmeifchungs, 
anftatt Waffer; man braucht dann mit den Güſſen nicht zu fparen. 

Bon 100 Pfund eines Gemenges aus Malz und ungemalztem GetreiN. 
das circa 60 Procent Meiſchertract liefert, wird man ohngefähr 275 Dun 
bis 280 Quari Würze von 8 Proc, 365 bis 375 Quart Würze von 6 Pır 
siehen. Wan hat dann zum Einteigen und Einmeifhen und den Radgäfet 
etwa 330 resp. 420 Quart Wafler nöthig. Nimmt man zum Cinteign ; 
80 Quart Waſſer, fo bleiben zum Meiſchen und für die Radgüffe, 250 rer 
340 Quart Baffer, die man moͤglichſt rationell vertheilt (Bd.L S. 114). Br 
ununterbrodenem Arbeiten, wo man, wie gefagt, die letzten Nachwützen zu neun 
Meifhungen verwendet, erſcheint es vortheilhaft, die Würze ftärker, etwa 10 du 
12 Brocent ſtark zu machen, damit man mit Meineren Gefäßen (Kühlen, Br 
tigen) auareicht. Mad) der Bergährung ift dann die Verdünnung, mit Bafıı 
oder mit Wafler und Spiritus, zu bewerftelligen. 

Die gemiſchte Würze Tann ohne Weiteres auf der Kühle gekühlt were 
bis zu der Temperatur, bei welcher fie mit Hefe verfept, geftelt werden fol 
Diefe Temperatur ift nach der Temperatur des Locals, in welchem die Gäh 
bottiche ftehen und nach der Größe diefer Bottiche verfhieden. Im Allgemein 
Viegt fie zwifchen 12 bis 200R.; am häufigften bei 14 bis 160 R. 

Die gehörig gefühlte Würze wird Mar in den Gährbottich abgelaffen; dat 
Trũbe (Rühlgeläger) durch einen Trubfad filtrirt oder bei dem folgenden Mr 
ſchen zugefeßt. Als Gährungsmittel benupt man, bei fortlaufendem Betrick, 
die Hefe, welche bei der Gaͤhrung der Würze felbft erhalten wird, fonft wende 
man gute Bierhefe, von füßem obergährigem Biere oder aber Prefhefe u 
1 Quart flüffige Hefe kann duch 1j, bie 2/4 Pfund Prefhefe erfept were 
Da eine reichliche Menge Hefe die Gährung beſchleunigt, fo fei man mit Kt 
Hefe nicht zu fparfam; die Menge ſteigt indeß nicht proportional der Deny 

der Bürze (Bd. L ©. 189). Rechnet man auf 100 Quart Würze 1/, bis }ı 
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Duart füffige Hefe, fo reichen für 500 Ort. Würze fhon 11/, Ort. bis 3 Ort. 
Hefe aud. Je weniger gefühlt die Würze ift, defto weniger Hefe nimmt man. 

Man giebt die Hefe — die Preßhefe, nachdem fie in Wafler zertheilt ift 
— der in den Gaͤhrbottich gebrachten Würze entweder unmittelbar zu, und 
vermifcht fie damit recht innig, oder man ftellt einige Eimer (Trageimer) der 
Würze mit der Hefe an (Vorftellen, Borbereiten, Bd. I. ©. 174) und vermifdht 
dann die bald in lebhafte Gährung kommende Mafje mit der übrigen Würze. 
Rah Balling ift ein Zuſatz von Malzmehl oder kalt bereitetem Malzausjuge 
bei dem Borftellen der Hefe fehr empfehlenswerth, indem dadurch flärfere Ber, 
aährung herbeigeführt wird. 

Schon einige Stunden nah dem Anftellen beginnt die Gährung. Cs 
entiteht Schaum auf der Oberfläche, in Folge des Entweichens von Kohlenfäure, 
die Temperatur fleigt, Hefe wird ausgeſchieden, welche, durch die Kohlenſäure⸗ 
bläschen an die Oberfläche gehoben, hier eine ziemlich confiftente ſchaumige 
Decke bildet, der füße Geſchmack verliert ſich mehr und mehr, der geiftige Ges 
fhmad tritt an deflen Stelle Sobald dieſe Erfheinungen einer lebhaften 
Obergährung aufhören, die Flüffigkeit ruhig und klarer wird, die Temperatur 
fintt, fo ift die fogenannte Hauptgährung, die Bottihgährung beendet (BP. I. 
Seite 190). 

Am beſten Läßt fi der Verlauf der Gährung mittelft des Sachharometers 
verfolgen. Der rationelle Fabrikant prüft daher die Würze, nach dem Anftel- 
fen, mit dem Sackharometer und notirt die Sackharometeranzeige an dem 
Bottihe. In dem Maße, als nun während der Gährung Zucker ‘zerlegt, 
Alkohol gebildet, Hefe ausgefchieden wird, zeigt fidh eine Verminderung der 
Sacharometeranzeige, und findet eine folhe Verminderung nicht mehr erheblich 
ftatt, fo ift die Hauptgährung beendet. Man erfährt dann den Vergährungs- 
grad, die [heinbare Attenuation (Bd. I. Seite 177), aus welcher fih der 
Alkoholgehalt der gegobrenen Flüffigkeit, mit Hülfe der Bd. J. Seite 282 
mitgetheilten Tabelle für die betreffenden Alkoholfactoren berechnen läßt. 

Angenommen, die Würze habe nach dem Anftellen 8 Proc. am Saccharo⸗ 
meter gezeigt und nach beendeter Hauptgährung 2 Procent, fo beträgt die fcheins 
bare Attenuation, in Sacharometergraden, 6 Grad; die Bergährung ift alfo 


6/g, das ift 75 Procent. Der Altoholfactor (a) für die feheinbare Attenuation - 


it für Würzen von 8 Procent Gehalt : 0,411 (Bd. J. ©. 232). WMultiplis 
cirt man die fcheinbare Attenuation, in Saccharometergraden ausgedrüdt, alfo 
hier 6, mit diefer Zahl, fo erhält man als Product 2,46, welche Zahl den Al⸗ 
toholgehalt der gegohrenen Flüffigkeit in Gewichtsprocenten ausdrüdt. 

Die Gährung iſt mit der Hauptgährung noch nicht beendet. Man nimmt 
die Hefe von der Oberfläche der gegohrenen Flüſſigkeit, mittelft eines Schaum» 
löffeld ab, um fie zu verwenden oder zu verfaufen, rührt die Bodenhefe in der 
Flüffigkeit auf und zieht diefe in geräumige Fäffer, welche auf einem Lager 
liegen und deren Spundloch offen bleibt. Die Nahgährung tritt bald ein, es 
wird Hefe aus dem Spundloche geftoßen, welche feitlih an den, etwas fehräg 
liegenden Faͤſſern herabfließt und in einem untergeftellten Männchen aufgefan- 
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gen wird, wenn nicht die Yäfler über einem Troge liegen. Man füllt taglit 
auf, damit die Hefe vollfländig ausgeftoßen werden kann. 

Die Nachgährung verläuft um fo fchneller, je wärmer das Local if, in 
weldem dic Fäfler lagern. Da es ſich hier nicht um die Gewinnung ein« 
baltbaren Getränkes handelt, fo kann man fie in der Effigftube felbft verlaufen 
laflen, wo dann der Malzwein, wegen der hohen Zemperatur, fäuerlich wirt. 
Sobald die Rahgährung beendet ift, alfo Hefe nicht mehr ausgeſtoßen wit. 
reinigt man das Spundloh der Fäſſer, verfpundet diefe Lofe und laßt mu 
nun die gegohrene Flüffigkeit, welche jetzt Malzwein ift, auf denfelben nod la 
gern, wodurch fie, da noch immer die Gährung langfam fortdauert, reicher an 
Alkohol und ſchließlich auch völlig klar wird. Hat man die Flüufiigkeit mit vie. 
Hefe auf die Faͤſſer gebracht, fo thut man wohl, fie nach beendeter Rachgährun: 
auf andere Käfer zu ziehen und auf diefen lagern zu laſſen. Es refultir ir 
endlich eine vollig ausgegohrene, weinartige Flüſſigkeit. 

Bor der Verwendung des Malzweinsd wird nochmals durch das Sackhar 
meter der Bergährungdgrad ermittelt und daraus der Alkoholgehalt berechnen 
Angenommen, der Malzwein aus Sprocentiger Würze zeige 0,5 Grad, fon 
die Bergährung 7,5 Grad; der Alloholgehalt alfo: 7,5 . 0,411 — 3% 
wichtsprocente — 8,75 Bolumprocente. Durch Zufaß von Spiritus kann ta 
Alkoholgehalt beliebig gefleigert werden. Jedes Quart Spiritus von 80 Fır 
cent Zralles zu 100 Quart des Malzweins gejeht, erhöht den Alkoholgehäi 
um obngefähr 0,75 Procent. Soll alfo der Malzwein auf 6 Procent Alte 
holgehalt gebracht, foll alſo fein Alkoholgehalt um 2,25 Procent erhöht wer: 
den, fo hat man auf 100 Quart deſſelben 3 Quart Spiritus zuzugeben. 

In dem, wie angegeben, aus eines ungekochten, alfo eimeißhaltigen Würt 
dargeftellten Malzweine, findet fih der größte Theil des Eiweißes der Würze un 
verändert wieder und ed wird deshalb auch der, aus ſolchem Malzweine bereite: 
Eifig eiweißhaltig, was die Haltbarkeit und Güte deffelben beeinträhtit 
oder. doch beeinträchtigen fann. Es feheint mir daher immer rathfam, die ver 
dem Meifchbottiche gezogene erfte, eiweißreichfte Würze in dem Keſſel oder da 
Pfanne bis zum Gerinnen des Eiweißes oder bis zum Sieden zu erhigen un 
dann wieder in den Meifhbottich zurüdzubringen und mit den Trebern dur 
zumeifhen. Dann zieht man die reine klare Würze und macht man die Rık 
güffe. Das Zurüdbringen der heißen oder fiedenden Würze auf die Treben 
bezweckt Klärung der Würze, indem die Trebern das geronnene Eiweiß zurid 
halten, und werden die Trebern durch die Würze hinreichend heiß, fo Tomsi 
auch das Eiweiß der, von derfelben zurüdgehaltenen Würze zum Gerinnen. 

Hat man einen hinreichend geräumigen Keffel (oder Bfanne), fo kann aus 
das Meifchen felbit darin ausgeführt und nachträglich die Meifche darin zu 
Sieden erhikt werden. Man bringt das Echrotgemenge mit kaltem oder la 
warmem Waſſer in den Keflel, läßt es einige Stunden weichen, erhitzt dan 
unter fortwährendem Umrühren auf 550 R., erhält diefe Temperatur etwa cin 
Stunde lang, nämlich bis zu beendeter Zuderbildung (durch Iodlöfung zu er— 
kennen, Bd. L Seite 110), ſteigert hierauf die Temperatur, unter Umrühre 
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bis zum Sieden und bringt nun fchließlic die ganze Meifche in den Seihbottich, 
um die Würze zu ziehen. Die Nachgüſſe werden wie gewöhnlich gemacht. 

Beionderd empfehlensſswerth, ja fat unerläßli ift das Meifchen in dem 
Keſſel, wenn das Getreide oder ein Theil davon durch Kartoffeln, Kartoffel 
ſtärkemehl oder Kartoffelmehl erfeßt werden ſoll, was bei niederem Preife der 
Kartoffeln außerft vortyeilhaft fein kann. Es wird im Wefentlichen fo operitt, 
wie ed Bd. J. Seite 137 gelehrt worden ift, nur daß man, natürlich, ungedarrs 
ted Malz anwendet und das Farbmalz wegläßt. 

Gekochte Würzen zeigen fich allerdings etwas weniger vergährungsfähig 
als ungekochte, aber dafür liefern fie einen weit vorzüglicheren, namentlich au 
flareren Malzwein, der einen trefflihen Eifig giebt, während der aus unger 
kochten Würzen erhaltene Effig leicht einen fauligen Geruch zeigt, wenn bei der 
Gährung und Effigbildung nicht fehr aufmerkfam und forgfältig operirt wurde. 

Ueberblickt man die Darftelung des Malzweins, fo fürchtet man wohl 
die Einrichtung der nöthigen Localitäten, die Anſchaffung der erforderlichen 
Utenfilien und Die Ausführung der manchfachen, verfchiedenen Operationen. 
Die Sache iſt indeß nicht fo fchlimm, als fie ausfieht. Man denke nicht an 
die Einrichtung einer großartigen Brauerei; die Einrichtung kann noch einfar 
cher ald die der kleinen Landbrauereien fein, welche leichtes obergähriges Bier 
brauen. Dft wird es möglich fein, das Malz in einer Brauerei anfertigen zu 
lafien oder fertig zu kaufen, wodurd dann die Bereitung des Malzweins fehr 
vereinfacht wird. 

Ueber die Berwandlung des Malzweind in Effig braucht nur fehr wenig 
gejagt zu werden. Der Malzwein, mit etwas Eſſig verfebt, ift eine treffliche 
Eifigmifhung, welche ſich beim Lagern in der Effigftube allmälig in Effig um. 
wandelt. Es kann in Bezug hierauf ganz auf ©. 31 u. f. verwiefen werden. 
Bar der Malzwein hinreichend ſtark, gehörig abgelagert und klar, fo iſt der 
refultirende Effig von ausgezeichneter Beſchaffenheit. 

Daß der Altoholgehalt des Malzweins durch Zufak von Spiritus erhöht 
werden kann, ift fhon oben angedeutet. Es ift aber auch thunlich, den Malz- 
wein mit Spiritus und Waſſer zu vermifchen und dadurd die Menge der er- 
tractiven Stoffe der Effigmifchung zu vermindern. Man macht fih dann am 
beften erft ein Gemiſch aus Spiritus und Wafler, von beſtimmtem Alkoholge⸗ 
halte und giebt davon dem Malzweine nach Belieben zu. Es verfteht fi von 
jelbft, daß der, aus foldhen Gemiſchen erzielte Effig, um fo weniger den Charak⸗ 
ter des Getreideeffigd zeigt, um fo mehr den Charakter des Spirituseffig hat, 
je größer der Zufab des Gemifches von Spiritus und Wafler war. Eine Wis 
(hung von gleichen Theilen Malzwein und bis auf 60 Tr. verdünnten Spiritus 
(1 Quart Spiritus von 80 Procent und 12 Quart Waffer), bildet, unter Zus 
fag von Effig, eine ausgezeichnete Effigmifchung. 

Das Verfahren der Schnelleffigfabrifation eignet ſich für die Fabrikation 
des Getreideeffigs nicht. Selbft der befte, abgelagerte Malzwein enthält näms- 
lich noch ſoviel extractive Stoffe, daß eine Verſchleimung der Spähne der Eſſig⸗ 
bilder flattfindet (Seite 59). Bisweilen fann das ältere Verfahren zwedmäßig 
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mit dem neueren Berfahren verbunden werden. Dan läßt dann erft den Wal 
wein durch Lagern in der Effigftube möglichft vollftändig in Effig fi verwan- 
dein, macht hierauf den Effig, wenn es erforderlich, durd Lagern auf Spähn 
fäflern volltommen klar (5.73) und giebt ihn fhließlih, nad Zufaß von etwus 
Spiritus, durch die Effigbilder. 

Bidweilen fommen die mißrathenen Producte des Bierbrauens in hie 
Eſfigfabriken, naͤmlich verdorbenes, faner gewordenes Bier. Um aus folgen 
Biere einen erträglichen Effig zu gewinnen, ift es faft immer erforderlich, dai- 
felde mit Waſſer und Spiritus zu vermifchen,, damit die Menge der ertractiven 
Stoffe vermindert werde, auch, wenn das Bier gehopft ift, damit die Bitter 
teit gefhwächt werde. Sehr häufig bezahlt man diefe verdorbenen Produ 
weit über ihren wahren Werth; ihr Werth ift fehr gering, weil der daraus zu 
erzielende Eſſig immer von fehr untergeordneter Qualität ift. 

In Altpaldendleben wurde das verdorbene Bier jeder Art, felbft der fehr 
bittere und fehr dunkle Porter, auf die Weife in einen ziemlich guten Biereifig 
umgewandelt, daß man ed, mit Wafler, Branntwein und Biereffig vermildt, 
auf große Fäffer brachte, welche ihren Plaß im Freien hatten, auf einem Lager, 
an der von der Sonne beſchienenen Wand eines Hauſes. Die Fäſſer war 
begreiflich nicht ganz gefüllt. In einem günftigen Sommer fonnten fo zwi 
Füllungen in Effig verwandelt werden, der nad) kurzem Lagern in der Effiz 
ſtube, auch wohl nad ſchließlichem Durchpaſſiren durch einen Eſſigbilder bie 
weilen ſogar recht gut wurde. 


Verbindung der Getreideeſſigfabrikation mit der Hefenfabri— 
kation. — Mit der Bereitung des Getreideeſſigs läßt fih äußerſt vortheil 
haft die Gewinnung von Hefe verbinden und zwar entweder einer breiigen, 
flüffigen Hefe oder aber der Preßhefe. Es war in der Provinz Rheinpefien. 
wo man dies zuerft mit Erfolg verfuhte, und man verfährt hier, wie nachſtehent 
angegeben. 

Das Gemenge aus Gerftenmalzihrot und Getreideſchrot wird in dem 
Meifpbottihe mit etwas kaltem Wafler angefeuchtet. Das zum Meifchen er 


forderliche Wafler wird in zwei Perioden zugeſeßt; bei dem erften Zufluß von 


Wafler erreiht die Meiſche die Temperatur von 25 bis 30° R., bei Dem zwei 
ten Zufluffe die Temperatur von 50 bie 550 R. ). 

Nach zweiftündiger Zuderbildung wird die erſte Würze abgelaſſen; fi 
zeigt am Sacharometer 12 bis 13 Procent. Man bringt fie ſogleich auf dar | 
Küplisift 


*) Das Meifhwafler wird in einem blafenförmigen Dampfleſſel erhigt, von 


Verbindung mit Hefenfabrifation. 


Zum zweiten Guſſe wird aufs Neue heißes Waſſer und zugleic 
Strahl kaltes Waſſer — damit die Temperatur nicht zu hoch fleige — 
den Siebboden geleitet, fo dag die Meiſche auf der Temperatur von 5 
550 R. bleibt. Die zweite Würze hat eine Goncentration von 7 
3 Procent. . 

Der dritte Guß wird ebenfalld mit heißem Waſſer gemacht; die gı 
nene Würze zeigt 2 bis 3 Procent. 

Sämmtlihe Würzen werden auf dem Kühlfchiffe gemifcht und dor! 
Theil [hon beinahe auf die Temperatur abgekühlt, bei welcher das An’ 
stattfindet. Damit die Würze in der wärmeren Jahreszeit nicht jo langı 
Einfluffe der Luft ausgefegt bleibt, bevor fie diefe Temperatur erreicht, 
mit dem Kühlichiffe eine in Wafler liegende Kühlfhlange in Verbindung. 
abgekühlte Würze fließt unmittelbar, in den Gährbottihd. Die Concenn 
ift 8 bis 8,5 Procent. 

Beim Anftellen wird gewöhnlich auf folgende Weife verfahren. 
kühlt ohngefähr 30 Liter (26 Quart) von der erften Würze, duch die ! 
ſchlange, fhnell auf 16 bis 200R. ab, und vermifcht diefe mit 2 Liter 
und etwas fohlenfaurem Ammoniak, oder ftatt deſſen Pottajche oder. Sode 
Salmiat. Die Gährung tritt in diefer vorgeftellten Würze, weil die Tem - 
tur hoch und die Menge der Hefe groß ift, fo ſchnell ein, daß vor der vol 
digen Abkühlung der übrigen Würze ſchon neue Hefe ausgefchieden wird. 

Die ganze Würze wird bei 10 bis 120R. angeftellt und der Gäh 
überlaffen. Die Gährung ift eine Untergährung, welche 50 bie 60 Stu 
dauert. Während der erfien 24 Stunden wird die neugebildete Hefe, n 
fich bereits zu Boden geſenkt hat, öfters aufgerührt; nad) etwa 30 Stu 
wird die Flüffigfeit von der Hefe abgelafien und in flachere Bottidhe geb: : 
wo dann die Nachgährung und weitere Ablagerung der Hefe erfolgt. : 
will dadurd die zu bedeutende Säuerung der gährenden Flüſſigkeit vert 
und zugleich den größten Theil der Hefe möglichit bald aus dem Bereich 
jäuerlihen Klüffigkeit bringen, was die Haltbarkeit der Hefe erhöht. 

Die Hefe wird nicht gepreßt, fondern kommt im frifchen, breiartigen 
ſtande zum Verlauf. Sie ift kräftiger als abgewäflerte. 

Da mindeftens wöchentlich dreimal gebraut wird, fo ift immer frifche ' 
zum Anftellen vorhanden, und man hat auf diefe Weile die Hefe ſchon jr. 
lang fortgepflanzt. Die urſprüngliche Hefe war eine Weinhefe, unmitt:| 
nach beendeter Hauptgährung des Weind entnommen. 

Die Bergährung ift fehr vollftändig, bisweilen bis auf 09 Saccharom 
Anzeige. Die Ausbeute an Hefe, in dem Zuftande, wie fie gewöhnlich ver! 
wird, beträgt 3,5 bis 5 Procent vom Gewichte der Würze, entſprechend (| 
bis 0,4 trodener, wafjerfreier Hefe. 

Eine Würze zeigte am Sacharometer 8,5%, nad) beendeter Gährung 
Die ſcheinbare Attenuation betrug alfo 8,5%. Diefe multiplieirt mit dem % 
bolfactor 0,412, ergiebt den Alkoholgehalt der gegohrenen Flüffigfeit zu 
Gewichtöprocent — 4,1 Bolumprocent. 

Otto, landwirthichartl. Gewerbe. M. 6 
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Zur Fabrikation von Preßhefe in PBerbindung mit der Effigfabrifation 
empfiehlt Schulze auf folgende Weife zu operiren. 

Man teigt und meiſcht 100 Pfund fein gefchrotenes Gerfteniuftmalz und 
das Stärlemehl von 250 Pfund Kartoffeln, alfo ohngefähr 30 bis 35 Pfund, 
in einem pafjenden Gefäße mit 150 Quart Waffer ein, fo daß die Temperatur 
520 R. beträgt. Nachdem die Meifhe, behufs der Zucerbildung , eine halbe 
Stunde zugedeckt geftanden hat, wird fie in einen Keffel gebracht, darin unter 
tortwährendem Umrühren bis auf 800 R. erhigt, dann fogleich wieder ausge- 
ſchöpft, auf 270 R. abgekühlt und mit 120 Quart Zukühlwaſſer vermifcht, fo 
daß die Temperatur auf 19 bis 200 R. fommt. Ban giebt hierauf 1 Quart 
ſtarken Eſſig hinzu und ftellt mit 2 Pfund guier Preßhefe an, die in lau« 
warmem Wafler zerrührt if. 

Nach einigen Stunden tritt die Gährung ein und einige Zeit darauf auch 
die Schaumbildung. Der Schaum fleigt ziemlih hoch, und nad ohngefähr 8 
bi8 12 Stunden findet die Hefenbildung ftatt. Erfiebt man aus der richtigen 
Beichaffenheit der Blafen, daß die Hefe gut ift, fo wird der Schaum mittelft 
einer hölzernen Schale oder eines anderen geeigneten Geräthes abgefchöpft. 
Dies Abſchöpfen wird nah einiger Zeit, wenn neuer Schaum entftanden, 
wiederholt und fo lange fortgefeßt, bis die Hefenbildung zu Ende if. Man 
hüte ſich, Meifche mit zu fchöpfen, weil dadurch die Güte der Hefe beeinträd) 
tigt wird. 

Der gewonnene Schaum wird in einem paffenden Gefäße gefammelt und. 
behuf® der Trennung des Flüſſigen von den Hülfen, durch einen loſen, leines 
nen Beutel, oder befjer durch einen Beutel von feiner feidener Müller: Saze 
gedrückt. Den durchgedrüdten Schaum vermifht man in einem fußhohen, 
twa zwei Fuß weiten Wännchen innig mit dem gleichen Volumen Falten Waf- 
ers und läßt die Hefe 6 bis 10 Stunden ſich abſetzen. Hierauf zapft man 
as Waſſer vorfihtig von der Hefe ab, gießt eine gleiche Menge frifches Waſ⸗ 
er zu, rührt durch, läßt abſetzen und wiederholt das Ausſüßen nochmals, 
Das erfte Wafchwafler fann in den Gährbottich zurückgebracht werden, die an- 
eren Waſchwäſſer können zum Ausfüßen der Trebern benugt werden (flehe un⸗ 
en). Der gewonnene Hefenbrei wird in leinenen Beuteln unter einer ganz 
infachen Hebelpreffe oder einer Schraubenprefle gepreßt. Es müflen, hat man 
ihtig operirt, 15 bis 18 Pfund gute, reine Preßhefe refultiren. Rührt man 
n die breiige Hefe vor dem Abprefien 3 bis 4 Pfund Kartoffelftärtemehl, fo 
‚eigert fich die Ausbeute auf 20 bis 25 Pfund Hefe, denn 1 Pfund Kartof- 
Imebl erhöht das Gewicht der Hefe um 11/, Pfund. 

Erreicht man, ohngeachtet man genau nach der Vorſchrift arbeitet, den an- 
egebenen Ertrag an Hefe nicht oder zeigt ſich die Hefe nicht gut, fo muß man 
ie Befchaffenheit des Schaumes bei der Gährung genau beachten. Iſt der 
Schaum niedrig, find die Blajen heil, fo erwärme man das nächſte Mal die 
Reifche im Keffel !/, bis 1/, Stunde länger; zeigt fi im Gegentheil hoher, 
yleimiger Schaum und langfame Entwidelung von Kohlenfäure und refultirt 
ne graue, fihmierige Hefe, fo darf man nicht auf 800 R., fondern nur auf 

6* 
\ 








84 Die Effigfabrifation. 


60 dis 700 R. erwärmen. Durch einige Berfuche trifft man bald das Hit: 
tige. Die Verſchiedenheit wird durch das Malz bedingt; man ſuche fih dei 
halb eine größere Menge gleichen Malzes zu verfhaffen. . 

Rad vollftändig beendeter Gährung wird die gegohrene Flüffigteit wm 
den Trebern gezogen. Die Hefen-Wafhwäfler fann man zum Nachguß bear 
ben. Bieht man 330 Quart Flüffigkeit, fo hat man eine Eſſigmiſchung von 5 
bis 6 Proc. Tr. Läßt man die Klüffigkeit nun noch 14 Tage lagern und il 
teirt man fie dann-durd ein Filtrirfaß, fo gewinnt man einen Malzwein, da 
ohne allen Zufag, als ſchwache Mifhung für die Effigbilder benupt werte 
tann und der, befonderd wenn die Bilder mit Kohlen gefüllt find, hinfihtit 
der Farbe und Klarheit faum vom Spirituseffig zu unterſcheiden ift un di 
bei ein weit lieblicheres Aroma befißt. 

Der fo gewonnene Effig berechnet fi in den meiften Fällen ſchon hil: 
ger ald der Spirituseffig, die Hefe bleibt außerdem ald Gewinn über. 


Die Fabrikation des Weineffige. 


Der Bein ift eine vollkommene Eſſigmiſchung, das heißt er enthält Ar. 
was nöthig ift zu feiner Ummandlung in Effig, nämlich Alkohol, Ferment u! 
etwas Säure. Bekanntlich wird ja Wein, bei nadjläffiger Aufbewahrung, m 
ſelbſt fauer, namentlich in höherer Temperatur (vin, aigre). Ein Zuſaß w 
Eſfig befördert dad Sauerwerden, die Verwandlung in Weineſſig. 

Nicht alle Weine eignen fi gleihgut zur Effigfabrikation, fo nict!: 
füßen, zudterreihen Weine. Am geeignetften find die vollftändig vergohrnt 
Weine, welche nur wenig ertractive Subftanzen enthalten. Ihr Alkopelh 
liegt meiftens zwiſchen 9 bis 12 Procent; er fann durd eine Deftillatiet 
probe oder durch das fpecififche Verfahren ermittelt werden (fiehe Bant | 
Seite 220 u. f.). 

Man würde fehr irren, wenn man meinte, die ſchlechteſten Weine feien # 
Effigfabritation gut genug. Allerdings wird viel Effig aus fehr geringen Er: 
ten Bein, aus verdorbenem Weine, aus trüben Rückſtänden, überhaupt ı: 
den Abgängen bei der Weinbereitung dargeftelit,, aber folder Effig if immr | 
mur von untergeordneter Befhaffenheit. Den feinen franzöſiſchen ein 
gewinnt man aus gutem, vollfommen klarem, wenn nöthig geflärtem Ber 
der ein liebliches Aroma in den Effig bringt, das den hohen Werth des Ven 
eſſigs bedingt. 

In Bezug auf das Specielle der Fabrikation des Weineſſigs braudt der 
was über die Fabrikation des Spirituseffigd und Getreideeffigs gefagt ift, hu? 
noch etwas hinzugefügt zu werden. Das ältere Berfahren der Cffigfabritati‘ 
modifieirt, if das gebräuchlichfte, aber aud das modificirte Boerhaane'is 
Berfahren kann befolgt werden. 

Wird der Wein, vermifht mit 1/, bis 1/4 Weineffig, auf die Säuerunt 
fäſſer der Effigftube gebracht, fo ändert er fi allmälig in Effig um, wie ja 
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andere Effigmifhung, und um fo ſchneller, je höher die Temperatur der Effig- 
ſtube. Je alkoholreicher, ftärfer der Wein ift, defto größer muß der Zufag von 
Effig fein; diefer muß nämlih den Alkoholgehalt vermindern. In Orleans, 
wo ausgezeichneter Effig fabrieirt wird, arbeitet man ähnlich der Modiflcation, 
welche Seite 38 befprochen wurde. Man fült Fäſſer von 200 bis 300 Liter 
Gapacität, zur Hälfte mit heißem Weineffig, läßt fie einige Tage in der auf 
24 bie 250 R. geheizten Effigftube liegen, giebt dann 10 bis 15 Liter Wein 
hinzu und füllt alle 8 Tage ein gleiches Quantum Wein nad, füttert die Fäf- 
jer, wie man fagt. Die Menge des nachzufüllenden Weins richtet ſich nach der 
Größe der Fäſſer und dem Gange der Effigbildung. Wenn die Fäffer auf 
diefe Weife zu 2/; gefüllt find, bleiben fie 8 bis 14 Tage in Ruhe, oder fo 
lange, bis die Effigbildung volftändig geworden ift, dann zieht man foviel fer- 
tiges Product ab, ald man Wein’ in jedes Faß gebracht hat, und beginnt von 
Neuem mit dem Füttern. Gewöhnlich find die Fäͤſſer außer mit der Spund- 
Öffnung auch noch mit einer Deffnung im oberen Drittheil des vorderen Bodens 
verfehen. Arbeitet man nicht in einer geheigten Effigftube, fondern unter 
einem Schuppen im freien, wie es im ſüdlichen Frankreich während des 
Sommers geſchieht, fo dauert die Effigbildung länger, fo muß man felter 
ner füttern. 

In Ober» Italien wird nad dem folgenden, dem urfprüngliden Boer- 
baave’fchen Verfahren fehr ähnlichen Verfahren operirt. Man fült große, 
20 bis 60 Hectoliter faſſende Rufen zu ?/, mit Weinkammen und gießt heißen 
Weineffig darüber, bis diefer mit einer Temperatur von 24 bis 260 R. unten 
abfließt. Dann füllt man die Rufen zur Hälfte oder zwei Drittheilen mit gehö— 
rig vergohrenem alten, aud wohl ſchon fäuerlihem Weine Morgens und 
Abends zieht man einen Theil der Flüffigkeit aus den Kufen ab und gießt fie 
über die Beinfämme in die Kufe zurüd. Rad 8 bis 10 Tagen, wenn der 
Eſſig Hinreichend ſauer geworden, wird 1/4 oder 1/5 als fertiges Product abge ⸗ 
zogen, eine entfprechende Menge Wein dafür zugefeßt und weiter operirt. Die 
Temperatur des Locales muß etwa 240 R. fein. Sol der Effig fehr ftark fein, 
feßt man dem Wein etwas Spiritus zu. Hier und da hängt man Beutel mit 
aromatifhen Subftanzen in den Spiritus, um dem Effige ein eigenthümliches 
Parfüm zu geben (a Cambre) 

Aud mit Effigbildern von gewöhnlicher Einrichtung fann der Weineffig 
fabrieirt werden. Man vermifht den Wein mit dem gleihen Volumen Beins 
effig, Täpt die Mifhung über die Spähne gehen und giebt fie fo oft zurüd, 
bis fie vollftändig in Effig verwandelt iſt. Dann nimmt man die Hälfte als 
fertiges Product ab und bringt eine gleiche Menge Wein wieder zu. 

Es liegt auf der Hand, daß man die Menge des Weineffigd aus Wein 
vermehren Tann, indem man den Wein mit Waſſer und Spiritus vermiſcht, 
alfo gleihfam durch eine Spirituseffigmifhung in die Länge zieht. Das Pro- 
duet entfernt fi natürlih um fo mehr vom reinen Weineffig, je mehr Waſſer 
und Spiritus genommen wird. Aud find begreiflich alle Mittel, welche man 
in neuerer Zeit zur Bermehrung der Ausbeute von Wein aus Trauben anmwens 
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det, fo das Gallifiren und Petiotifiren bei der Effigfabrifation recht wohl an- 
gebracht, das heißt bei Bereitung der Weine für die Eſſigfabrikation. Scer 
lange hat man übrigens aus den Preßrücftänden (dem Marke) von der Wein. 
bereitung (gegohren oder ungegohren) dur Aufgießen von warmen zuderhal 
tigem Wafler und Gährenlaffen, Beine für die Effigfabritation dargeftellt. 


Die Fabrikation des Obfteffigs. 


Der Obfteffig oder Obftweineffig verhält fi zum Obftweine, wie der Bein 
effig zum Traubenweine. Wo alfo Obftwein ein übliches Getränk if, fo ir 
Dberöfterreih, in Schwaben, in der Maingegend, in der Normandie und Bicar. 
die, hat man in demfelben ein Material für die Effigfabritation, wie es hi 
Beinländer im Beine befigen. Aber, natürlich, der Obftweineffig ſteht des 
Beineffige eben fo nad, wie der Obftwein dem Traubenweine. 

In Bezug auf die Verarbeitung des Obſtes zu Obſtwein kann ich gan; 
auf die Obftweinfabrifation verweifen, und es ift wohl überflüffig, zu bemer: 
ten, daß man, wenn es fi) darum handelt, Obftwein zur Effigfabrifation dur 
äuftellen, die Säurebildung bei der Gährung nicht fo forgfältig zu vermeider 
hat, ald wenn das Product ald Getränk benupt werden ſoll. 

Iſt die erhaltene weinige Blüffigkeit, welche möglihft vergohren fein muf. 
nicht völlig Mar, fo muß man fie durd Lagern auf Spähnefäflern Mar merke 
taflen. Die Verwandlung in Effig geſchieht, wie die Verwandlung des Wein 


in Effig, nad) dem älteren Verfahren oder dem in Orleans befolgten Verfahren. | 


Das neuere Verfahren, ja felbft das bei der Weineffigfabrifation beſchrieben 
mobdificirte, find in der Regel nicht anwendbar, weil der Obftwein meh 
ertractive Stoffe enthält, als der Traubenwein, die Kämme oder Spähne tet 
halb zu leicht und ſtark verfhleimen. 

Es Tann unter Umftänden vortheilhaft fein, den Obftfaft vor der Gik 
tung mit einer Loͤſung von Stärkezuder zu vermiſchen, alfo zu gallifiren , un 
wird der Obftwein mit der beftimmten Abfiht, ihn in Effig zu vermantelr 
bereitet, fo Tann man aud das zerquetfchte oder zerriebene Obft im Gährunge 
bottihe mit lauwarmer Stärkezueterlöfung vermifchen und gähren laffen. Ti: 
Gährung verläuft dann raſch; nad; Beendigung derfelben zieht man die gu 
gohrene Flüſſigkeit ab, preßt den Rüdftand, wenn nöthig wiederholt mit Zufaz 
von etwas Waffer aus und läßt nun die Nachgährung auf Käflern verlaufen. 

Daß man den Obftwein, den gegohrenen Obftfaft, für die Verwandlung 
in Effig aud mit Waſſer und Spiritus vermifhen kann, liegt auf der Hant 
Es läßt fih fo, wenn man gleihfam den Obftwein nur ald Zufaß zu ein 
Eſſigmiſchung für Spirituseffig verwandelt, ein Effig darftellen, der ſich ver 
dem Spirituseffige durch lieblichen Geruch und Geſchmack auszeichnet. 


Kräutereffige. 87 


Färben bes Effigs und Zufäge zu Eſſig. 


Mande Effige, fo namentlich die reinen Spirituseffige, find faft farblos. 
Man verlangt diefelben im Handel bisweilen gelblich oder bräunlichgelb gefärbt. 
Zum Färben fann man ſich der Zudertinctur bedienen (Bd. J.S. 616) oder eines 
Auszugs aus gebrannter Eihorienwurzel, aus Cichorienkaffee, oder eines Aus- 
zugs von Gerftenmal; , dad man in einer Kaffeetrommel geröftet und dann ge 
mahlen hat. Rothe Farbe wird dem Effige durch Heidelbeeren (Blaubeeren), 
Malvenblätter oder Klatſchroſenblaͤtter ertheilt. 

Um den Spirituseffig, aud wohl den forgfältig bereiteten Getreideeffig 
und Obfteffig dem Weineffige ähnlicher zu machen, wendet man mandherlei Zur 
füge an. Man läßt z. B. den Effig auf Fäſſern lagern, in welche man gepuls 
verten rohen Weinſtein und zerquetfchte Rofinen, oder auch nur Rofinenftiele 
gegeben hat, bringt diefe aud wohl gleich in die Säurungäfäffer der Effig- 
ſtube. 

Außerordentlich erhöht wird die Güte des Gffigs für deſſen Verwendung 
im Haushalte durch den Bufaß geringer Mengen von Kräutereffigen (fiehe diefe). 
Es ift wirklich auffallend, daß die Induftrie in diefer Beziehung fo wenig thut, 
und doch läßt fi dadurch der fade Spirituseffig, mit nicht nennendwerthem 
Koftenaufwande, in einen, zu Salaten und dergleichen unendlich beffer geeig« 
neten &ffig verwandeln. 


Kräutereffige; aromatische Eſſige. 


Für die Verwendung in der Küche zu Salaten, Mayonnaifen, Saucen ıc., 
zu fäuerlichen Getränken, für die Toilette, ald Waſchmittel, zum Sprengen und 
zu Räuderungen werden fehr verfhiedenartige aromatifche Effige und Kräuters 
effige dargeftellt. Diele derfelben verdienen aud bei und fo allgemein zu wer« 
den, als fie es in Frankreich find, und es ift mögli, für billigen Preis Eſſige 
zu liefern, welche den koſtbaren franzöflfchen Kräutereffig völlig erfeßen können. 
Für die Tafeleffige nimmt man entweder Weineffig oder fehr ſtarken Spiri- 
tuseffig. 


Eftragoneffig. 
(Vinaigro d’Extragon) 


Unter allen Kräutern eignet ſich das Eftragonfraut (Dragon, Artemisia 
Drasunculus) am beten zum Aromatiſiren des Eſſigs. Man nimmt das 
Eftragonkraut vor dem Blühen der Pflanze und übergießt es in einem paflen« 
ten Gefäße, z. B. in einem großen Steintopfe, mit fehr ſtarkem Effige, zweck⸗ 
mäßig mit Effig, dem noch etwas reine Effigfäure zugegeben iſt. Man kann 
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auch eine Meine Menge Spiritus zufeßen. Nach zwei oder drei Zagen gift 
man den Effig ab, drückt das Kraut aus und filtrirt die Flüſſigkeit oder lift 
fie durch Abſetzen ſich Mären. Auf 1 Pfund Kraut können 4 bis 8 Dun 
Eſſig gerechnet werden. . 

Da der Effig durd eine große Menge des Krautes einen bitterlihen &: 
ſchmack erhält, fo bereitet man Eftragoneffig noch zwedmäßiger aus ia 
ätherifhen Dele des Eſtragons, indem man ein paar Tropfen.davon auf Zukı 
tröpfelt oder fie in wenig Spiritus löſt und zu einem Quart ſtarken Eiia 
giebt. 

Das ätherifche Del des Eſtragons if das Aroma des Krautes in come 
trirtefter Geftalt. Es wird durch Deftillation des Krautes mit Waſſer geman 
nen. Man übergiet in einer Deftillirhlafe eine große Menge des Krautet mıı 
nicht zu viel Waſſer und deftillirt nad) einigen Stunden. Es geht Rart re 
chendes Wafler über, auf welchem das Del ſchwimmt und davon abgeſchepf 
werden kann. Es ift zweckmäßig, das Del ſogleich mit dem gleichen at 
mehrfachen Volumen Spiritus zu vermifchen und ebenfo dem Waſſer einu 
Spiritus zuzuſetzen, denn dies kann ebenfalld dem Effige zugegeben wen 
Benn die Menge des auf dem Wafler fhwimmenden Dels nicht bedeutend i 
fo fegt man dem ganzen Deflillate Spiritus, aud wohl Effig zu, und brauft 
dieſes Gemiſch ald Zufag zu ſtarkem Effig, um diefen in Eftragoneffig unn 
wandeln. Es verfteht fi von ſelbſt, daß auch zu Eftragoneffig, den man ar 
oben angegebene Weile aus Kraut unmittelbar dargeftellt hat, noch von ia 
Dele oder Deftillate zugefet werden kann, um ihn ftärfer zu aromatifiten ". 
Ich habe auf diefe Weife ausgezeichneten Eftragoneffig bereitet. Starter Ein 
goneffig darf nie allein angewandt werden, der Geſchmack der damit bereitet 
Salate zc. würde widrig, unerträglich fein. Einige Teelöffel davon neben gr 
wöhnlichem guten ſtarken Effige reihen aus. 


Kräutereffig. 


(Vinaigre aux fines herbes.) 


12 Roth Eftragonkraut, 

4 » Bafllicumkraut, 

4 » Lorbeerblätter, 

2 » Schalotten (Allium ascalonicum) oder Rokambollu 
(Allium scorodoprasum) 


werden mit 2 Quart (5 Pfund) Effig übergoffen und einige Tage ſtehen gelih 
fen, dann abgegoffen und der Rüdftand ausgedrüdt. 

Auch diefer Effig darf nur in geringer Menge als Zufaß zu reinem Effi 
angewandt werden. 


*) Aus ver Fabrit ätherifger Dele von Schimmel u. Comp. in Leipzig far 
Eſtragonoͤl bezogen werben. 
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Für meinen Haushalt: bereite ich mir Kräutereſſig mit noch weit mehr 
Ingredienzen, deren Menge ich aber nie gewogen, fondern nach Gutdünken ges 
nommen babe. Eftragonkraut, Bafilicumkraut, Zorbeerblätter, Schalotten, Sel⸗ 
lerie (Kraut oder Wurzel), Beterfilie, Origanum, Feldkümmel, alles zerfchnitten, 
Pfeffer, Reltenpfeffer (Piment), ſchwarzer Senf, alles zerftoßen, werden, mit fehr 
ſtarkem Effige übergofien, mehrere Tage fteben-gelafien. Dan kann auch nod 
etwas Thymian und Majoran zufeben, für manche Verwendungen des Effige 
auch Gurkenkraut (Boretſch, Borago officinalis) oder gefhälte und zerfähnittene 
Gurken oder Gurkenſaft. Es veritebt fi von felbit, daß von den fehr ſtark 
riechenden und ſtark ſchmeckenden Ingredienzen nicht zuviel genommen werden 
darf, fo namentlich nicht von Thymian und Majoran oder Neltenpfeffer. Der 
Effig if gut bereitet, wenn fein Aroma vorjchmedt. In meinem Haushalt wird 
fein anderer, als diefer Effig benutzt, natürlich mit anderem Eifig vermifcht, 
wenn er fehr ſtark dargeftellt if. Das Eſtragonkraut, Bafilicumkraut, die Pe⸗ 
terfilie müflen frifh angewandt werden, felbitverfiändlih auch die Schalotten 
und der Sellerie; die übrigen Kräuter können getrodnet in Anwendung kom: 
men, wenn fie nicht friich zu haben find, und ich nehme fie lieber trocken, 
wegen des geringeren Waſſergehalts. Fehlt es an frifchem Eftragon, jo nimmt 
man Eftragonöl oder das Deitillat von Eftragon (fiehe Eftragoneifig). 


Vinaigre a la Ravigote. 


12 2oth Eftragonkraut, 
6 » Lorbeerblätter, 
6 » Sarbellen, 
6 » SKappern, 
4 » Schalotten oder Rokambollen, 
mit 2 Quart (5 Pfund) ſtarkem Effig mehrere Tage ſtehen gelaſſen. Wird 
ebenfalld nur als Zufag benugt. Die Menge der Schalotten wird von Eini- 
gen noch größer genommen. 


Senfeſſig. 


Gepulverter ſchwarzer Senf 8 bis 12 Loth, mit 1 Quart (21/, Pfund) 
itarfem Effig übergoffen. Man kann auch ein Paar Tropfen Senföl in ein 
wenig Spiritus löfen und zu Effig geben. Der Senfelfig ift natürlid nur in 
geringer Menge ald Zufaß zu verwenden. 


Auf gleiche Weife, wie Eftragoneffig und Senfeffig, laflen fih auch an: 
dere, einfache Kräutereffige und aromatifche Effige bereiten, welche dann, in bes 
liebigem und wechſelndem Verhältniſſe mit einander gemifcht, verfchiedene zuſam⸗ 
mengefebte Kräutereffige geben. Es ift hier dem Effigfabrifanten ein eben fo 
großes Feld offen, wie dem Liqueurfabritanten. Aus Schalotten fann man 
Scalotteneffig darfiellen, aus Schnittlauch (Allium schoenoprasum) den 
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Schnittlaucheſſig, aus Baſilicumkraut Baſilicumeſſig, aus Lorbeerblättern ar: 
beereſſig, aus Pfeffer Pfeffereſſig ꝛc. 


Himbeereſſig. 


Die reifen Himbeeren werden zerquetſcht und einige Tage ſtehen gelafır, 
bie der Saft fich Leicht von dem Marke trennt und völlig Far if. Dann gie 
man auf das Pfund Himbeeren 6 bis 8 Quart ſtarken Effig zu, preßt nad 24 
Stunden aus und verfüßt mit mehr oder weniger Zuder. Man kann audı ta 
Saft aus den Himbeeren preffen, denfelben mit Effig vermifhen und nad &: 
lieben Zuder zufeßen. Der Himbeereffig zeichnet fih durd feine ſchöne rer: 
Farbe und feinen Tieblichen Geruh und Geſchmack aue. Er wird im Senat 
häufig mit Waffer als Pühlendes Getränk genofien und für dieſe Berwentin 
dann fehr füß gemacht. 


Nofeneffig. 


Man bereitet diefen Effig am einfachften,, indem man eine Auflöfung rs 
Roſenöl in Spiritus — zu deftillirtem Effig — verdünnter Effigfäure, ha 
zufeßt und mit ein wenig Cochenille röthlich färbt. 

Früher deftillirte man NRofenblätter mit Effig. 

Auf gleiche Weife wie Rofeneffig Laffen fih Drangenblütheneffig, Prıx 
motteffig, Nelteneffig und andere wohlriechende Effige aus den betreffenden aͤth 
rifhen Delen daritellen. 


Peſteſſig oder Näubcreffig. 
(Vinaigre des quatre-voleurs.) 





Zur Darftellung diefed aromatifhen Eſſigs, welcher in früherer Zeit ad 
Ver und peftartige Krankheiten ale Schußmittel in großem Rufe flant 
man wufc fi Hände und Geficht damit und räucherte damit”) — fint vi 
Borfchriften gegeben, z. B.: 


Mermuth, | 
Rosmarin, | 

Salbei, von jedem 2 Loth, 

Kraufemünge, | 

Raute, 


Favendelblüthen, 6 Loth, 


*, Zur Seit, wo die Pet in Warfeille wüthete, follen ih vier Räuber : 
ben Gebrauch viefes Effigs vor Anfledung geſchüßzt haben, daher fein Name. | 


Kräutereffige. | 91 


Kalmus, 

Zimmt, 

Nelken, von jedem 1 Loth, 

Muscatnuß, 

(Knoblauch), 
mit 16 Pfund (6 Quart) Eſſig längere Zeit ſtehen gelaſſen, dann filtrirt und 
gepreßt und etwas Camphorſpiritus zugelegt. Der Knoblaud kann auch weg⸗ 
gelaflen werden. 


Ferner: 


Rosmarin, 

Salbei, | von jedem 4 Loth, 
Pfeffermünge, 

Nelken, 

Zittwerwurzel, | von jedem 1 Loth, 
Angelitawurzel, 

mit 41/, Pfund (2 Quart) Effig mehrere Tage ftehen gelaflen. 


Wohlriechender Näucherejffig. 


Nelkenöl 11/, Quentchen, 
Bergamottöl 3 » 
Raffinol 1 » 
Perubalom 2 » 
Moſchustinctur 1 » 


in 24 Loth Spiritus von 80 Procent gelöft und foviel Effigfäure von 25 hie 
30 Procent (Acetum concentratum) zugegeben, daß feine Ausicheidung von 
Del erfolgt. 


Aromatifche Effigfäure. 


Die ftärkfte Effigfaure löſt ätheriſche Dele auf, und eine folhe Löfung wird 
wohl als beiebendes Riechmittel benutzt. Es giebt viele Vorfchriften, 3. B.: 


Reltenöl 3 Quentchen, 
Lavendelöl 2 » 

Citronöl 2 » 

Bergamottöl 1 » 

Thymianöl 1 » 

Zimmtöl 30 Tropfen, 

in 6 Loth Effigfäure gelöſt. 
Ein äußerft angenehmes Riechmittel wird erhalten durch Vermiſchen von 


gleihen Theilen Effigfäure und Effigäther und Zugeben einiger Tropfen Nel« 
fenöl (Mohr). 
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Cröme de vinaigre. 


Vergamottöl 3 Loth, 

Eitronöl 2» 

Reroliöl ı 

Macisöl Un 

Neltendt 1% 
in 2 Piund Spiritus gelöft und mit 5 Pfund Effigfäure vermifcht. Durst 
Zufag von %/, Quentchen Rofenöl fann man dem Effige Roſengeruch ertheilen. 
Er wird, ind Wafler gegoffen, als Wafchmittel benupt. 





Die Rübenzuderfabrikation. 


Der Saft der cultivirten Runkelruͤben (Zuderrüben) if füß von derfelben 
Buderart, welde aus dem Safte des Zuckerrohrs gewonnen wird, nämlich von 
kryſtallifirbarem Zuder. 

Den beträchtlichen Zuckergehalt der Runfelrüben erkannte zuerſt, im Jahre 
1747, der Berliner Apotheker Marggraf und ſchon er empfahl den Landwir⸗ 
then den Anbau der Rüben zur Gewinnung von Zucker. 

Nachdem die Entdeckung funfzig Jahre lang unbeachtet geblieben war, 
machte Achard von Neuem auf dieſelbe aufmertſam und gründete, unterſtützt 
von Preußens Könige, die erſte Rübenzuckerfabrik in Schleſien, auf dem Gute 
GEunern. Die mangelhaften Apparate zur Saftgewinnung, die ungenügende 
Reinigung (Läuterung, Scheidung) des Saftes von den Beftandtheilen, welche 
neben dem Zucker darin vorfommen , nicht minder wohl aud die Beſchaffenheit 
der damald gebauten Rüben, waren Urfache, daß nur 2 His 3 Procent Eryftals 
lifirten Rohzuders aus denfelben gewonnen wurde. Diefe Ausbeute ftand in 
ehr ungünftigem Berhältniffe zu den Koften der Fabrikation und es ſchien, 
als ob Marggrafs Entdedung nicht nußenbringend werden könne; die Fa— 
brit zu Eunern und einige andere, unter Höchſtem Schuge angelegte Fabri« 
ten mußten aufhören zu arbeiten. 

Das Napoleoniſche Continentalfpftem (Decret vom 21ften November 
1806), die fogenannte Gontinentalfperre, und die von England ergriffenen Re- 
preflalien, welde, vereint, die Colonialwaaren, alfo auch den Zucker der Eolo- 
nieen von unferm Markte fo gut wie ausfchlofien, brachte neues Leben in die 
vaterländifche Zuderfabrifation. Denn diefe wurde nun, bei dem hohen Breife 
des Zuderd — das Pfund koſtete über einen Thaler — zu einem gewinnrei- 
hen Gefchäfte, felbft wenn der Ertrag an Zucker aus den Rüben nur ein gerin« 
ger war. Richt allein in Deutſchland, aud in Frankreich entftanden Rüben- 
zuderfabrifen. 

Die deutſchen Fabriken, welche fämmtlich zu wefentlihen Verbeſſerungen 
in der Fabrikation nicht gelangten, gingen nah Rapoleons Sturze nah und 
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nad alle ein; manche derfelben befdhäftigten ſich noch einige Zeit hindurch mit 
der Darftellung von Syrup aus Rüben. In Franfreid, wo man dur Ber: 
volltommnung der Saftgewinnung (Reibemafhine von Thierry, hydrauliſche 
Preſſen), dur reihlihe Anwendung von, wieder zu benußender, gekörnter 
Knochenkohle zur Reinigung der Säfte mittelft Filtration, fo wie durch An- 
wendung von Dampf, anflatt des directen Feuers, zum Erhigen und Berbam: 
pfen der Säfte, dahin gefommen war, eine größere Ausbeute an Zucker unt 
eine beſſere Beſchaffenheit des Zuckers zu erzielen, erhielt fih die Rübenzuder- 
fabrifation aud nach dem Aufhören des Gontinentalfuftems, indeß doch nur in 
einigen wenigen Fabriken. 

Weitere Verbeſſerungen des Verfahrens der Fabritation, durch welche fih 
die Ausbeute an Rohzuder fteigerte und der Schuß, welchen eine hohe Steuer 
auf ausländifhen, wenn auch in den eigenen Golonieen erzeugten Zucker ge 
währte, hatten fon in den zwanziger Jahren eine größere Verbreitung der 
Rübenzuderfabritation in Frankreich zur Folge. 

AS gegen das Ende der zwanziger Jahre die niedrigen Getreidepreife in 
Deutſchland die fhönften Güter entwertheten und die Landwirthe nöthigten, 
fid) nad) neuen Erwerböquellen umzufehen, wurde die Rübenzuderfabritation 
ihrem Baterlande aus Frankreich wieder zugeführt. Techniker gingen nah 
Frankreich, um die verbefierte Einrichtung der Fabriken fo wie das Fabrika- 
tiond-Berfahren fennen zu lernen und nad Deutſchland zu verbflanzen. Die 
Fabrik von ErespelsDeliffe zu Arras verdient als eine franzöſiſche Mufter- 
fabrit aus jener Zeit genannt zu werden. 

Leider wollte man in Deutfhland Müger fein als in Frankreich, oder 
ſcheute man fi) doch, bedeutende apitalien der neu erftehenden Induftrie zu: 
zuwenden. Das ganze Streben ging anfangs dahin, die Fabriken mit Dem gcı 
tingften Aufwande an Capital zu errichten. Man vermied namentlih Die An: 
wendung von Dampf zum Erhigen, Berdampfen und Verkochen, weil fie fof- 
fpielige Anlagen erforderte, und begnügte fi mit freiem Feuer für diefe Zwede. 
Die Folge davon war, daß die in Frankreich erzielte Ausbeute an kryſtallifit ⸗ 
tem Zucker nicht erreicht wurde, weil diefe, bei dem von Frankreich zu und ge- 
langten Verfahren zur erften Reinigung (Räuterung) des Saftes, vorzugsweiſt 
durch die Benukung des Dampfes bedingt war. 

Selbſt die erfolgreichen Bemühungen von Kodweiß und Beinrich in 
Böhmen, den Saft, durch verbefierte Räuterung, für die Verdampfung über 
freiem Feuer geeigneter zu machen und die von denfelben empfohlene kalte Fil- 
tration durch Kohle, welche unmittelbar aus der Rübe etwa 2 Procent eines 
recht guten Hutzuckers und ohngefähr 2 Procent Robzuder als zweites Pros 
duct gewinnen ließ, vermochten nicht die in Böhmen, auf möglihft einfache 
Weiſe angelegten Fabriken in die Lage zu bringen, daß fie mit Bortheil arbei- 
teten. Gleichwohl befanden fich diefe Fabriken unter den günftigften Berhätt- 
niffen in Bezug auf Rübenbau, Preis des Heimaterials, der Arbeit, jo wie 
der Zuderpreife. Viele derfelben beſchränkten fi fpäter darauf, einen concen ⸗ 
teirten Zuderfgrup für Raffinerien darzuſtellen, um das Verfahren noch zu 
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vereinfachen, was fih als unpraktiich berausftellen mußte, da ed an Mitteln 
fehlte, die Beſchaffenheit eines folden Syrups, namentlih den Gehalt an kry⸗ 
ftallifirbarem Zuder mit Sicherheit zu erkennen. Namhafte Berlufte wurden in 
Böhmen auch durch die Berjuche veranlaßt, das, als MacerationdsBerfahren be, 
fannte Verfahren der Gewinnung des Zucerfaftes der Rüben einzuführen. 

Eine große Berbreitung fand die Rübenzuderfabrifation im Jahre 1836, 
wo das Zier’fhe Geheimniß, welches 10 His 12 Brocent Zuder aus den Rü- 
ben zu liefern verfprach, eine Menge Fabriken ind Leben rief, von denen aber 
leider der größere Theil nicht die zweite Campagne erlebte. Dem Apotheter 
Zier in Zerbft war es nämlich, in Verbindung mit den Erfahrungen der ſchon 
länger arbeitenden Rübenfyrupfabrit der Gebrüder Hanewald in Quedlin- 
burg, gelungen, eine Zuckermaſſe (Zuder und Syrup zufammen) zu erzielen, in 
Quantität namentlich alles Dagewefene überragend, denn man erhielt 10 bie 
12 Broc. foldyer Zudermafte. Dies günftige Refultat ward aber nicht, wie es 
Viele glaubten, durch ein Arcanum erreicht, fondern ed war zunächſt die Folge 
der getroffenen Auswahl der Rüben, die im magern Sandboden gebaut, einen 
für die Landwirthichaft gar nicht lohmenden Ertrag (70 bis 80 Gentner pr. 
Morgen) gaben, aber deshalb jehr zuclerreich fich zeigten. Aus diefen zuder 
reihen und an fremden Stoffen armen Rüben erhielt man durch wiederholtes 
Preſſen des kalten und erhigten Breied gegen 80 Procent Saft, der bei der 
Läuterung, durch längere Einwirkung des zugefehten Kalle, vollftändiger von 
den ftiftoffhaltigen Beftandtheilen befreit, dann, nach erfolgter Abkühlung, 
durch Anwendung einer größeren Menge Kohle, fo volfländig gereinigt wurde, 
daß er jene ſchoͤne und reiche Ausbeute lieferte. 

Das Zugrundegehen der nad dem Zier’fchen Verfahren arbeitenden Fa⸗ 
brifen wurde zunächft durch den Mangel an geeigneten Rüben bedingt. Es 
fehlte den Rüben der große Zudergehalt, dafür waren fie um fo reicher an an- 
dern Stoffen. Außerdem machte die umftändliche, nicht immer fchnell genug zu 
erreichende Abkühlung des dünnen Saftes died Berfahren für den größeren Be- 
trieb ohnehin ganz unprattiih, ja oft unausführbar. Berner hatten die ge- 
machten Berfprechungen viele Fabriken unter Verhältniſſen entftehen laſſen, die 
nicht Die geeignetften waren, und endlich fehlte ed damals bei der Gründung 
jo vieler neuer Fabriken faſt gänzlich an Sachverftändigen, fowohl zur Einrich⸗ 
tung als auch zum Betriebe der Fabriken. 

So fehr nun au die großen Verlufte zu beklagen find, welche bei ung die 
Einfuhrung des neuen Induftriezweigs recht oft zur Folge hatte, fo wurden doch 
damals manche der noch jetzt blühenden Fabriken gegründet, die durch uner- 
müdlichen Fleiß einen Schag an zwar theuren aber wertbvollen Erfahrungen 
jammelten, welche fpäteren Anlagen zu gute famen. Man erfannte das Des 
dürfniß, nicht allein eine zucterreiche, fondern auch falzarme Rübe zu cultiviren, 
jah die Rothwendigkeit der Anwendung einer größeren Menge von Kohle ein, 
die man nad) dem Gebrauche auf zweckmäßige Weile wieder wirkfam zu machen 
lernte und erſetzte mehr und mehr das freie Feuer durch Dampf. 

Es war die Preußiſche Provinz Sachſen, in welder in Deutfchland die 
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Rübenzuderfabrifation ſich zuerft günftig entwidelte, auöbreitete und kräftigt. 
Es vereinigte ſich hier Vieles, was dem Aufblühen des neuen Gewerbes für: 
derlih war. Bor Allem der zum Anbau der Zuderrüben geeignete Boden. 
welcher namentlich in der Nähe der Städte durch den, feit langer Zeit beirie- 
benen Cichorienbau die befte Vorbereitung erhalten hatte und welder, neben 
allgemein verbreiteter Kenntniß im Bau der Wurzelgewächſe, die Herbeic 
ſchaffung des Hauptmateriald in feiner beften Qualität fiherte. Dann ab 
fanden ſich meiftene aud bei den Unternehmungen, die Intelligenz des Land⸗ 
wirthe, des Babrifanten und des Kaufmanns mit dem erforderlichen Gapitalt 
glüdlih gepaart und endlih wurde die Anlage von Zuckerfabriken durd 
die bereits entftandenen und fih mehrenden Maſchinenfabriken weientlih 
erleichtert. 

Unter ähnlichen günftigen Berhältmiflen, wie in der Provinz Sadie. | 
blühte nun auch die Rübenzuderfabrifation in dem benachbarten Anhalt um | 
Braunfhweig nach und nah auf, fo wie in Schlefien. Der Geift der A: 
ciation, welcher über Deutfhland flog, rief fait jedes Jahr neue und zwar grof 
artige Etabliffements ins Leben; denn man hatte nun wohl erfannt, daß due 
Beftreben, zu fparen, eine der häufigften Urfachen von Berluften geweien war. 
daß man mit bedeutenden Mitteln and Werk gehen müfle, um den Bedarf an 
zuckerreichen Rüben zu fihern und die Benugung aller Fortſchritte der Phil, 
Mechanik und Chemie bei der Fabrikation zu ermöglichen. 

In anderen Ländern des Zollvereins hat fi die Rübenzuekerfabriation 
nicht in dem Maaße, wie in Preußen, Anhalt und Braunſchweig, entwidelt un 
ausgebreitet. Würtemberg und Baiern, die Länder, welde etwa nod Ewäh 
nung verdienen, haben zufammen nicht foviel Fabriken, wie Braunfchweig. In 
Baden fteht eine Fabrik, die zu Waghäufel, als die größte Fabrik des Zol⸗ 
vereind da und gedeiht jeßt, bei einem eigenthümlichen, durch Erfahrung ver: 
befierten Fabrikations ⸗ Verfahren (dad Schüpenbad’fce Verfahren, die Rüben 
getrocknet zu verarbeiten), durch welches fie anfangs zu Grunde gerichtet un 
mit Schulden überlaftet worden war. 

Auch Böhmen hat jet wieder viele blühende Fabriken, und Mähren und 
Ungarn befigen deren in beträdhtlicher Zahl. In Frankreich, dem zweiten Ba 
terlande der Rübenzuderfabritation, hat fich diefelbe in dem großartigten Maas: 
ſtabe entwidelt. Rußland fabricirt ebenfalls bedeutende Mengen von Rüben: 
zucker. 

Die verminderte Einfuhr von indiſchem Zucker, Colonialzucker, in den 
Zollverein, in Folge des Aufſchwungs der Rübenzuckerfabrikation im Zollverein: 
und der dadurch veranlaßte bedeutende Minderertrag des Eingangszolls auf 
Colonialzucker, mußte die Aufmerkſamkeit der Steuerbehörden und Finanzbehöt 
den auf die neue Induſtrie lenken und endlich zur Belaſtung derſelben mit 
einer Steuer nöthigen, weldhe den Ausfall an Zoll für Colonialzucker zu deden 
vermochte. Rad) der geringfügigen Control-Abgabe von 1/, Sgr. vom Eentntt 
Rüden im Jahre 1840 und 1/, Sr. im Jahre 1841 wurde der Centner Ri. 
ben im Jahre 1844 mit 11/5 Sgr. befteuert und diefe Steuer wurde im Jahr: 
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1850 auf 3 Sgr. im Jahre 1858 auf 6 Ser. fchließlih im Jahre 1858 auf 
71/, Sur. erhöht. 

In wie weit diefe Befteuerung gerechtfertigt, ja nothwendig war, ergiebt 
fih aus der folgenden Zufammenftellung des Steuerertrags einiger Jahre, für 
Rübenzuder und Eolonialzuder. 

von Mübenzuder: von Golonialzuder: zufammen: 
1847 281,692 Thaler 6,823,662 Thaler 6,605,854 Thaler 
1851 1,470,845 » 8,156,200  » 4,627,045 » 
1856 4,497,732 » 2,711,196 » 7,208,928 » 
1857 5,665418 » 1,360,614 » 7,026,032 » 

Man’ erfieht, daß im I. 1851 der Sefammtertrag der Steuer auf Zuder, 
gegen den Ertrag im Jahre 1847, um 2 Millionen gefunten war, und man er 
fieht die Urfache ded Minderertrags. Der Ertrag der Steuer für Eolonial- 
zuder hatte fi) um 3 Millionen verringert, der Ertrag der Nübenfleuer nur um 
1 Million erhöht. Es konnte nicht fo bleiben, die Ruͤbenzuckerfabrikanten muß- 
ten den Ausfall an Steuer für Golonialzuder deden , die Erhöhung der Rü- 
benfteuer auf 6 Sgr. (1853) war nothwendig. Sie glih auch vollfändig den 
Ausfall aus, denn obgleich der Colonialzuder im Jahre 1857 nicht voll 11,, 
Millionen brachte, erreichte doch die Zuderfieuer die Summe von 7 Millionen 
Thalern, was den veranfchlagten und angenommenen Ertrag, nämlid 61/, Sar. 
pro Kopf überftieg. Richtödefloweniger fand im I. 1858 die weitere Erhöhung 
der Steuer auf 7%/, Sgr. pro Gentner Rüben ftatt. Die Rechtfertigung diefer 
Erhöhung, — denn es bedurfte einer Rechtfertigung, weil ein leitendes Princip 
der Befteuerung des Zuders ausgeſprochen war und der Ertrag der Steuer 
diefem Principe Genüge geleiftet hatte, — ift eine fo feine, dag ich fie nicht 
verſtehe. Es hatte fich, ohngeachtet der Erhöhung der Steuer auf 6 Sgr., eine 
fortwährende Ausdehnung der inländifhen Zuderfabrilation herausgeftellt und 
einige, dem inländifchen Zuder hoͤchſt günſtige Iahre, hatten die Rübenzuder- 
fabrifation als ein höchft gewinnbringendes, zur Tragung einer größeren Steuer 
laßt wohl befähigtes Gewerbe erfcheinen laſſen. So lange nämlich die Rüben, 
zucker⸗Induſtrie des Zollvereind den Bedarf an Zuder nicht deckte, wurde der 
Preis des Zuders, fo gut wie ausfhließlih, durch den Preis des Eolonial 
zuckers beflimmt. Als nun in den Jahren 1856 und 1857 der Preis diefes 
Zuders ein hoher war, machten die Rübenzuderfabriten höchſt glänzende Ges 
ihäfte. In Folge davon dehnte fih die Rübenzucder + Kabrilation wiederum 
recht erheblich aus, fo daß die Fabriken des Zollvereind bald den ganzen Bedarf 
an Zuder zu dedien vermochten und in diefem Augenblide vielleicht ſchon mehr 
als decken. Man ift alfo bei dem Uebel der Meberproduction angelangt, und 
der Preis des Zuckers wird nicht mehr, wie früher, von dem Preiſe des Colo⸗ 
nialzuderd bedingt. 

Um die Steigerung der Fabrikation von Rübenzuder in den legten Jah⸗ 
zen zu veranſchaulichen, mögen die folgenden Angaben über das Quantum der 
verarbeiteten Rüben bier eine Stelle finden. Es wurden verarbeitet: 


Otto, landwirthſchaftl. Gewerbe. II 7 
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fammtungen des Bereind zur Beiprehung kommen, geben Veranlaflung zum 
Austaufh hoͤchſt werthvoller Erfahrungen und regen zu den mannigfaltigften 
Berfugen an. 

Möge die vaterländiſche Zuderfabrifation dem augenblidlihen harten 
Drude widerſtehen, fiegreih aus dem Kampfe mit den ungünfligen Berhältnif- 
fen hervorgehen ; fie ift zu wichtig, von zu hoher national»öfonomifcher Bedeus 
tung, um ihr nicht das befte Gedeihen zu wünfchen. Sie bereichert das Ra- 
tionalvermögen, nicht allein indem fie und die großen Summen erhält, welche 
für fremden Zuder ind Ausland gingen, — das dafür nicht mehr, als in fei- 
nem Intereſſe lag, von und bezog, — fondern vorzüglich auch, indem fie, durch 
die hohe Bodenernte, welde der Rübenbau gewährt, den Werth des Grundbe- 
figes erhöht, und indem fie eine höhere Verwerthung unferer reihen Schäpe an 
Steinfoplen, Brauntohlen und Torf zur Folge hat. Die Anlage und Erhal- 
tung der Rübenzuderfabrifen führt den Mafchinenfabriten und vielen Gewerken 
namhafte Summen zu; der Rübenbau macht die vorhandenen Arbeitskräfte 
lohnender, da er- weit mehr von diefen in Anfprud nimmt, als der Getreider 
bau, und der Betrieb der Rübenzuderfabriten giebt der arbeitenden Claſſe Ver⸗ 
dienft in einer Jahreszeit, wo deren Kräfte früher meiftend unbenußt blieben. 
Die forgfältige und tiefe Bearbeitung welche der zur Rübencultur beftimmte Bo- 
den erfordert, erhöht die Ertragsfähigkeit defelben im Allgemeinen, namentlich 
aud für den Betreidebau und läßt die Furcht ſchwinden, daß der Rübendau 
die Brotfrüchte vertheure. 


Die Zuderrübe; 
Wahl der Sorte, Eultur, Aufbewahrung, Samenzucht. 


Man nennt Beta Cicla und Beta vulgaris als die Arten der Gattung 
Beta (Rangold), aus denen, durch Cultur und Baftardbildung die Spielar- 
ten (Barietäten) entflanden find‘, deren große, fleiſchige, faftige, rübenförmige 
Burzeln die Namen Runfefrüben, Zuckerrüben, Tarnips, Rummel u. ſ. w. füh- 
ren. Die Gattung Beta gehört zu der Familie der meldenartigen Gewächſe 
(Atripliceen, Chenopodeen) und die genannten Arten find zweijährige Pflan- 
zen, welche im füdweftlichen Europa, z. ®. in Portugal, am Meeresftrande wild 
wachſen. 

Die zahlreichen, noch immer ſich mehrenden Spielarten unterſcheiden ſich 
von einander durch die Geſtalt der Blätter, durch die Farbe der Blätter und 
Blattrippen, durch die Geftalt und Farbe der Wurzeln. Die Blätter flehen 
aufrecht oder breiten fi auf dem Boden aus, find gefräufelt oder nicht gekräu— 
felt, dunfelgrün oder hellgrün; die Blattrippen weiß, gelb, grün oder roth. Die 
Wurzeln find fpindelförmig oder birnenförmig, ganz roth, gelb oder weiß, oder 
das Fleiſch it weiß und die Schale roth, gelb oder orange, oder fie zeigen bei 
weißem Fleiſche gefärbte Ringe. Cie wachen entweder ganz in der Erde oder 
zum Theil über der Erde. 


7° 
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Jahre dur Cultur und Baflarderzeugung entflanden und zum Theil, Durch 
forgfältige Auswahl der Samenrübe mehr oder weniger conftant geworden find 
und denen man dann wohl auch befondere Namen gegeben hat. Die cigent- 
liche fchlefifhe Rübe bat breite Blätter an hellgrünen aufrechtfiehenden Blatt⸗ 
ftielen, während man jet den Rühen mit liegenden Blättern den Vorzug giebt, 
da fie weniger leicht aus dem Boden hervorwachſen und feine fo große Blatt⸗ 
frone treiben, als die mit aufrechtflehenden Blättern. 

Meben der weißen, birnenförmigen Rübe wird jebt aber auch eine mehr 
fpindelförmige (ſchlankere) weiße Rübe mit röthlihem Anfluge der Schale oder 
einer räthlichen breiten Binde am oberen Theile, und rothgeftreiften Blattftielen 
ſehr beachtet. Sie geht meiftens unter dem Namen Quedlinburger Rübe. 
In Hohenheim hat. man eine Spielart davon, mit langen dünnen grünen 
Blattftielen, in deren Mitte ein fcharf begränzter rother Streifen ſich zeigt, ala 
beſonders zuderreih erkannt und durd forgfältige Auswahl der Samenrüben 
fhon ziemlih conftant erhalten. Man hält fi indeß mehr an die Form als 
an den röthlihen Anflug und wählt die ſchlanken Rüben für üppigen und 
frifch gedüngten Boden, wo die Rüben eng ftehen müflen; die fchlefifche Rübe, 
— welche auf ſolchem Boden mancherlei Fehler zeigt, hohl und pords wird, — 
für mageren, fandigen Boden, wo fie einen höheren Ertrag giebt als jene 
(Siemeng). 

Eine aus ruffiihem Samen gezogene Rübe, welche man ruffifhe Rübe 
nennt, ift neuerlichft ala fehr zuderreich empfohlen worden. 

Ferdinand Anauer (Gröbers bei Halle an der Saale) hat fi bes 
mübt, Ordnung in die Zuderrübenforten zu bringen. Rad ihm finden fich 
auf den Zuderrübenfeldern Deutfchlands nur vier Hauptarten von Rüben, find 
alle außerdem vorfommenden Rüben Baftarde diefer vier Hauptarten. ‚Er uns 
tericheidet: 


die franzöfifche (belgifche Fleinblättrige) Rübe; 

die Quedlinburger Rübe (röthlich oder mit rofa Anflug); 
die fhlefifche (grünrippige) Rübe; 

die fibirifche (weißrippige) Rübe. 


—5 > 


Vereinzelt fand er noch eine fünfte Art, deren Aeußered Gutes verſprach, 
die fih bei näherer Unterfuchung als die zuckerreichſte von allen Arten erwies 
und deren Erziehung er deshalb ganz befondere Sorgfalt widmete. Er nannte 
ie Smperialrübe. 
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contractlich dazu verpflichtet fein ſollten, die Abfälle von der Zuderfabritation, 
um ihrem Lande das wieder zu geben, was der. Rübenbau demfelben entzogen 
hat; fie nehmen meiftens für jedes Quantum Rüben, was fie der Fabrik lie 
fern, ein Aequivalent von Abfällen als Rückfracht“). 

Einige fpeciellere Angaben über den Einfluß des Bodens und der Din 
gung auf den Gehalt der Rüben an Zuder, Salzen u. ſ. w. finden fi weite 
unten, in dem Kapitel von dem chemiſchen Beſtande der Rüben mitgetheilt. 


Das Ziel bei der Vorbereitung des Ackers für die Rübencultur if, den 
felben moͤglichſt Mar und tief zu mürben. Dazu führt vorzugsmweife die Bar 
beitung vor dem Winter. Eine 12 Zoll tiefe Pflugfurche erfegt dann vols 
das koſtbare Grabſcheit. 

Die zum Rübenbau beſtimmten Felder werden, ſobald die Vorfrucht du 
Plaß geräumt bat, flach umgepflügt und geeggt, auch, wenn die Witterung tun 
@en bleibt, mit einer fhweren Walze überzogen, um das Keimen des Unkrautte 
gu befördern. Gobald das Feld fid zu begrünen anfängt, wird daffelbe durt 


einen zweckmaͤßigen, mit vier Zugthieren befpannten Pflug in einer Ziele vor | 


12 Zoll umgebroden**) und bleibt im Winter in rauher Wurde liegen. Sol 
der eintretende Froſt oder der Mangel an Spannfräften es nicht geftatten, du 
ganze für Zuderrüben beftimmte Land vor Winter zuzurichten und Fönnte di 
Bearbeitung erft im Frühjahre ftattfinden , fo if ed rathfam, den Spaten jı 
gebrauden, weil man dann eine befiere Zerfrümelung des Bodens mit Dielen 


*) Wenn Anfauf von Futter oder Dünger nicht Nattfinbet, darf bei einm 
Boden, welcher fih vorzüglich für Müben eignet, nicht über Y, des Areals mit Fi: 
ben bebaut werben und muß dann noch eine gleihe Flache mit Butter bebaut wer; 
den ober müßlen dem entſprechend iefen vorhanden fein, um nicht zurüdjufen: 
men. Ausgezeichnete Landwirthe (Rimpau, Weyhe u. f. w.) fagen, daß kin 
Verfüttern ber Abfälle (Blätter, Köpfe, Schwänze Rüdflände), welde pr. Rergtt 


18 bie 23 Centner Heuwerth Haben, nod ein Zuſchuß von 10 bis 15 Gentner gu | 


werth pr. Morgen notwendig fel. In Belgien, wo bie Steuerverhältniffe ann 
And, als bei une, veshalb flarke, frifhe Düngung beim Räbenbaue ftattfindet, hl 
ten Wirthſchaften von 700 bis 800 Morgen 150 bis 200 Stüd Rindvich und mer 
det man auch wohl noch Guanc an. 

NIS Beifbiel von fehr ausgedehntem Rübenbaue unter hauptfächlicer Anwen 
bung von gefauften Dünger und Düngungitmitteln kann der Räbenbau zu Ejaferä 
(bei Prag) vienen. Bon 1909 Jod Areal wurden 1200 mit Rüben bebaut, til! 
continuirli, theils abwechſelnd mit Weizen. 3, des Areals wurden gebüngt un 
zwar, da der Viehſtand (450 Stüd Großoieh) zur Düngung von 4, des Arlt 
ausreicht, vorzugsweife mit Delfuhen, aber auch mit Knodenmehl, Stabtbänge 
neben dem Compoſt. Die Oelkuchen wurden im Brühjahre 2 Zoll tief eingeadert 
nad) 10 bis 12 Tagen warb dann geeggt, gewalzt u. f. w. (Ahrens). 

Ritthaufen hat ausgezeichnete Mefultate durch Anwendung von Rapsmi! 
in Verbindung mit Pottafhe oder Holgufche, ferner duch Knochenmehl mit Part 
afdje erhalten; überhaupt zeigen ſich falihaltige Düngungsmittel fehr wortheilbat 
und es wirb die Wirfung von Guano oder Stallvünger dadurch erhöht. 

=) inter dem Pfluge werden zweckmaͤßig die Engerlinge, die Larven ber Rat 
täfer, von Kindern aufgefucht. 
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Inftrumente, ald mit dem Pfluge zu ermöglichen im Stande if. Folgen Rüben 
auf Rüben und ift der Boden befonder® mild und die Witterung günftig, fo ift 
ausnahmöweife auch noch im Fruͤhjahre der Pflug in Anwendung zu bringen. 
Der Spaten muß mindeſtens 15 Zoll lang, 7 bis 8 Zoll breit und vorm gut 
verſtählt fein, 

Sobald im Frübjahre der Boden fo weit abgetrocdnet iſt, um ſich zu frür 
mein, fol man, wenn eine Herbitbearbeitung flattgefunden bat, es möglichkt 
vermeiden, das Land von Zugthieren betreten zu lafien. Pan eggt ihn des, 
halb mit kleinen, von Menfchen gezogenen Eggen, harkt ihn mit eifernen Har- 
ten ab und walzt ihn mit Handwalzen. Sollte der. Boden in Folge der Win⸗ 
terwitterung ander Oberfläche zu hart geworden fein, fo muß man ihn mit 
geeigneten Inftrumenten flach bearbeiten und dann erſt das Eggen und Harfen 
folgen laſſen. | 

Es ift wohl überflüfiig, zu fagen, daß die im Vorſtehenden beſprochene 
Art und Weile der vorbereitenden Bearbeitung des Bodens für den Rübenbau, 
wiht als unumſtößliche Regel gilt, dag verfchiedene Berhältnifie und Anfichten, 
jo wie die Sitte, zu Abweichungen führen, wobei indeß nicht weniger danach 
geftrebt wird, tiefe Aufloderung und möglichite Zerbrödelung des Bodens zu 
erreichen — unter Erhaltung der erforderlichen Feuchtigkeit —, und eine für 
die Beitellung recht geeignete Oberfläche zu erzielen. Auch Tann bei ausge⸗ 
dehntem Anbau von Rüben durch Handarbeit nicht beichafft werden, was im 
anderen Falle dadurch befchaffen zu laffen vielleicht zweckmäßiger if. 

Das Legen der Samen: geichieht in der Negel durch Handarbeit; Säema⸗ 
Ichinen wentet man feltener an, ſchon weil fie fich nicht auf jedem Lande an» 
wenden laflen *); die Erfparniß, welche diefelben durch die bedeutende Leiftungs- 
fähigkeit gewähren, iſt aber erheblich. Da ein regelmäßiger Stand der Rüben, 
bei dem Behacken derjelben ſehr weientlich iR, jo werden für das Auslegen der 
Samen mit der Hand die Stellen marlirt, auf welche die Samen zu lie 
gen fommen follen. Dazu dient meiftens der Reihenzieher, mittelft defien man 
den Ader mit fih kreuzenden Linien überzieht, deren Kreuzungspunkte die 
Stellen für den Samen find. Auch Lattentrommeln dienen zum Marfiren. 
Die Linien And entweder nach beiden Richtungen gleichweit von einander ent 
jernt, fo daß die Rüben in regelmäßige Quadrate zu ftehen fommen oder aber 
die Entfernung der Linien ift nach der einen Richtung eine größere, fo daß 
länglihe Quadrate davon eingefchlofien werden. 

Je kräftiger der Boden ift, defto dichter dürfen die Rüben flehen, doch 
geht man gewöhnlich nicht unter 12 Zoll und nicht über 18 Zoll, Ein jehr 
weiter Stand giebt auf gutem Boden jehr große, aber zuderarme Rüben,. ein 
jehr enger Stand giebt zwar zuderreiche, aber ehr kleine Rüben. Der Stand 
muß fo fein, daß Rüben von genügendem Zudergebalte in genügender Menge 
geerntet werden, daß der Boden gehörig beichattet werde, — was das Heraus 
wachſen des Kopfes hindert, die Feuchtigkeit erhält, das Unfraut nicht aufkom⸗ 


*) Dan empfiehlt vie Mafchinen ven Sad und Barrett. 
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men läpt — daß aber auch das letzte Behaden ohne Gefahr für die Blätter 
bewerkfielligt werden fann. 12 : 15, 14 : 16, 15 : 18 Zoll find (Entfernun: 
gen, welche häufiger bei und vorfommen. 

Wenn man fi den Ader in dem Berhältnifie von 12: 15 Zoll ablinin 
und den Samen fo gelegt denkt, daß in der einen der 12 Zoll von einander 
entfernten Linien, der Samen auf dem Kreuzungspunfte, in der zweiten abe 
zwiſchen zwei Kreuzungepunkten fich befindet, alfo die Rüben nicht in Qua 
drate, fondern in Dreiede zu fteben kommen, fo ift jeder Rübe eine gleidt 
Fläche des Bodens zugewielen und es geht eine größere Anzahl von Rüben 
auf den Morgen. Diefe fehr zweckmäßige Stellung, zu deren Markirung man 
auch befondere Marqueure hat, wird nur deshalb nicht gewöhnlich gegeben, weil 
fie das Behacken erſchwert. 

Man bedient fih beim Legen der Samen verfchiedener Inftrumente, un 
die Vertiefung zu machen, meiftens kleiner Haden mit kurzem Stiele, ode 
Heiner Kellen oder der fogenannten Schiebeeifen (Kraatihen). Auch ein Bleo—⸗ 
(öffel reiht aus. Erfordert es die Beichaffenheit des Bodens, fo wird di 
Stelle, auf welche der Same gelegt ift, durch Auftreten oder durch das Ani 
feſtgedruckt. Mit dem Samen foll man nicht geizen, denn man verſchwende 
fonft Aderfläche, das heißt, e& bleiben leere Stellen. Man rechnet: bei und 11 
bis 14 Pfund Samen auf den Morgen; unter 10 Pfund ſollte man nit 
nehmen. Die Erfahrung zeigt. daß die jungen Pflanzen in ſtarken Büfcela 
bei der erften Entwicelung viel freudiger wachſen und nicht fo leicht von ſchib 
lihem Gewürm vernichtet werden. Die Berpuppung der Larven erfolgt früh. 
als diefe mit dem reichlihen Mahle fertig find, und ein Theil der Pflanzen wir 
fo gerettet. Ueberdies find die Pflanzen, in ftarfen Büfcheln vereinigt, befer 
im Stande eine Erdfrufte zu durchbrechen, für den Fall, daß fih nach dem kr 
gen eine ſolche Kruſte, durch ſtarken Regen und darauf folgende dörrende Wind 
gebildet haben follte; die einzelnen Pflanzen würden unter derfelben erfiden 
Auch durch Nachtfroſt wird ein ſtarker Büjchel Pflanzen viel weniger leiden, 
als einzelne Pflanzen. | 

Der Samen follte nicht früher in die Exde fommen, als bis diefe erwärmt 
it und ein baldiges Auflaufen zu erwarten fteht. Als Ertreme kann man in 
der Provinz Sachſen den 10ten April und 10ten Mai ſetzen. IR es möglid 
die Samen ſehr früh im die Erde zu bringen, fo wird die Wurzel ſchon is 
Juni hinreichend widerftandsfähig gegen etwa eintretende Dürre, auch wird danı 
die gehörige Reife der üben gefichert, aber nad) fehr frühem Auslegen der Ci 
men [hießen die Rüben leicht auf, befonders wenn Nachtfröſte eintreten. Soft 
fich die Witterung entfchieden zur Trockenheit neigen oder der Ader durch einen 
Tehler in der Bearbeitung, zuviel von der Winterfeuchtigkeit verloren haben, ohtt 
überhaupt von trodener Beſchaffenheit fein, fo ift das Einquellen des Samen 
in Waſſer oder verbünnter Jauche zu empfehlen. 

Sobald die jungen Pflanzen foweit heraus find, daß ſich der Stand de: 
felben erfennen läßt, wird ungefäumt zum Behacken gefchritten, um den Boden 
zu lodern und um das Unkraut zu vertilgen. Die befannte Handhade liefert 
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bier das beſte Reſultat; fie muß das Unkraut von der Wurzel ſchneiden, des ⸗ 
halb ſcharf gehalten werden. Ein Schleifſtein und ein Arbeiter zum Schleifen 
müffen während der Arbeit zur Hand fein. Sollte es erforderlich fein, das 
Unfraut fhon vor dem Auflaufen der Rüben zu tilgen, fo ift das Haden felbft« 
verftändlich mit großer Vorficht auszuführen. 

Sind die Pflanzen foweit emporgewachſen, daß man fie bequem mit der 
Hand faflen und die färffte Pflanze von den ſchwächeren Pflanzen unterſchei⸗ 
den Tann, fo werden fie verzogen, fo daß nur eine Pflanze jedes Büfchels ſte⸗ 
hen bleibt. Die linke Hand Hält diefe Pflanze feſt, die rechte Hand zieht die 
anderen Pflanzen aus. Im der Regel läßt man, ſelbſtverſtändlich, die ſtaͤrkſte 
Pflanze ftehen, nur wenn diefe nicht die rechte Art fein follte, was jept fhon an 
der Barbe der Rippen erfannt werden Tann, muß fie das Feld räumen. Die 
Arbeit des Verziehens darf nicht in zu roher Weife auögeführt werden, die fe 
henbleibende Pflanze it möglich zu fhonen, und follte die Erde zu fehr gelo⸗ 
dert werden, fo muß man fie wieder feſt drüden. Dem Berziehen folgt am ber 
ften bald die zweite Hade. 

Biederholtes Behaden der Rüben übt den vortheilhafteften Einfluß fo, 
wohl auf Quantität ald Qualität derfelben aus, doch muß ſchließlich die Rübe 
auch Ruhe haben. Es fol behadt werden, felbft wenn fein Unkraut ſich zeigt, 
um den Boden der Atmofphäre zugänglich zu machen; das Sprüchwort, »man 
müffe die Hadfrüchte groß haden« , bewährt ſich auch hier und »Haden bringt 
Zuder«, fagen die Rübenbauer. Es wird meiftens viermal behadt, im Alges 
meinen fo lange, ald es gefchehen Tann, ohne die Blätter zu befhädigen und 
ald Arbeitefräfte zum Haden verwendbar find. Schon bei der zweiten Hade 
it die Entfernung der beim Verziehen etwa ftehengebliebenen, überzähligen 
Pflanzen (Doppelrüben, Doppelftänder) zu bewerfftelligen. Das Behaden hat 
namentlid für Lockerung des Bodens um die Pflanze herum Sorge zu tragen 
und if ſchließlich fo auszuführen, daß die Erde um die Pflanzen angehäuft 
wird, daß der Kopf der Wurzel gehörig mit Erde bedeckt bleibe. Bei großar⸗ 
tigem Rübenbau wendet man jeßt aud die befannten Maſchinen zum Behaden 
an, foviel und lange dies thunlich ift. 

Die Reife der Rüben giebt ſich durch Gelbwerden und Welkwerden der 
unteren Blätter Bund; fie tritt in der Regel fünf Monate nach dem Legen der 
Samen ein, alfo im September. So lange die Blätter noch ſtramm, nicht 
ſchlaff find, wächſt die Rübe noch und vermehrt fi deren Zucergehalt, und da 
die Rüben überhaupt im Boden am beften aufgehoben find, fo laſſe man fle 
darin, fo lange es ohne Gefahr, daß der Froſt das Ausheben unmöglich ma- 
Gen Tonne, gefchehen darf. Bis Ende October foll im Allgemeinen die Ernte 
beendet fein. Da man mit der Verarbeitung auf Zuder gewöhnlich ſchon An« 
fang September beginnt, fo werden zu diefer Zeit die Rüben nur nad Bedarf 
dem Boden entnommen. 

Die Rüben werden mit geeigneten Inftrumenten (Rübenfpaten, Babel) 
ausgegraben, ausgehoben, durch Anfchlagen möglihft von der anhängenden 
Erde befreit — was nicht auf fo rohe Weile gefhehen darf, daß Berlegungen 
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Rattfinden — und ſchließlich werden die Blätter, eventuell der Kopf, durs 
Abſchneiden mittelft eines Hackemeſſers oder einer Sichel entfernt. 

Ueber das Köpfen und Nichtköpfen ift viel geredet worden. Der Ratur 
gemäß iR, den Rüben die Köpfe zu laflen, nur die Blätter Dicht über dım 
Kopfe abzuſchneiden. Jede Verlegung des Fleiſches der Wurzel hat ein Aus 
fließen von Saft zur Folge, defien Beſtandtheile, wenn auch anfangs eingetrod 
net, fpäter doch häufig Gelegenheit finden, ſich zu zerfepen. Diefe Zerſehun 
überträgt fi) dann auf die benachbarten Theile; die Rübe fault am Kopfende 
wird ſchwarz, vermodert, ſtockt oder fit, wie man fagt. Allerdingd werden 
Rüben, nad einem folden Eingriffe in ihr Leben, wie es ſtarkes Köpfen if. dir 
Neigung zum Keimen verlieren, aber jeder Zuderfabrifant verarbeitet lieber gr: 
teimte, als gefaulte und geftidte Rüben. Für die Kaufrüben müfjen natürlit 
Beltimmungen getroffen werden, welche die Erhaltung der Köpfe zuläffig machen 

Der Aufbewahrung der Rüben if die größte Sorgfalt zu widmen; je 
muß der Art fein, daß die Rüben gegen Froſt gefhüpt find, vor Fäulniß un 
Stoden bewahrt und möglihft am Keimen verhindert werden, fo lange ald di 
felben zur Berarbeitung kommen, alfo bis zum Frühjahre. Da Lit, Bär 
und Feuchtigkeit vorzugeweiſe Beranlaffung geben zum Keimen und zu nad: 
teiligen Zerfegungen, fo muß man die Rüben vorzüglid vor diefen fir. 
Zwedmäßig geſchieht die Aufbewahrung in langen, 4 bis 6 Fuß breiten par 
fen (Mieten), zu denen die Rüben unmittelbar nah der Ernte, drei bis vitt 
Fuß hoch, aufgeſchichtet werden und die dann fogleid mit Erde bedeckt werden. 
Aud runde Mieten hat man empfohlen, weil fie weniger Tagelohn fordem. 
Es ift fiher im Allgemeinen weniger rationell, der Breite und Länge dt 
Mieten entfprechende, etwa 2 Fuß tiefe Oruben zu graben, in diefen die Rüben 
zu Mieten zu fhichten und die gewonnene Erde zum Bedecken zu verwenden, 
ald die Rüben auf der Erde zu Mieten zu häufen, und die zum Bededen erfor 
derliche Erde um die Mieten herum wegzunehmen. Es entfteht auf lepten 
Beife ein Graben, welcher das Abziehen der Feuchtigkeit begünftigt, und Diet 
füllt fid wieder mit der Erde, in dem Maaße, ald man die Rüben aus den 
Mieten holt. Wenigftend nah Außen zu werden die Rüben regelmäßig ze 
ſchichtet, die Köpfe nach Außen. 

Nichts iſt nachtheiliger, ald zu ſtarkes Bededen der Rüben im Anfangi 
wenn Froſt noch nicht zu ſolchem zwingt und namentlich, wenn die Temperatut 
der Luft noch ziemlich hoc fein folte. Die gemieteten Rüben reifen nad, un 
ter Entwidelung von Wärme und als Folge davon, unter Ausdunften vor 
Feuchtigkeit, deren Abzug möglich fein muß, weil diefelbe, an fühleren Stel 
verdichtet, hier Fäulniß herbeiführt. Bei Nichtberückſichtigung diefer Borfihtr: 
maaßregel kann ein warmer Herbft großes Unheil anrichten. Im DMagdebur 
giſchen giebt man anfangs in der Regel eine Dede von 1 bis 11/, Fuß, welt 





man fpäter auf 3 Fuß verftärkt. Sehr zweckmaͤßig ift es, die Mieten anfanyt 


oben ganz frei von Erde zu laſſen, die Rüben hier nur mit Stroh zu bededen \ 


Die Beſchaffenheit der Erde fpricht in Bezug auf die Stärke der Erddece ſeht 
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mit, denn es iſt nicht gleich, ob die Erde trocken, pords, Feuchtigkeit einfaugent 
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ift oder nicht. Sie entfcheidet auch darüber, ob es nothwendig ift, Abzüge 
Oeffnungen, welche man mit Stroh verftopft) für die Ausdünftung anzubrin⸗ 
gen. Das Bededen der Rüben mit Stroh, vor dem Aufbringen der Erde, hat 
ih nicht ala zweckmäßig erwiefen, weil das Stroh die ſich entwidelnde Wärme 
nicht fo gut ableitet, al8 die Erde. Die Mieten aus abwechfelnden Lagen von 
Rüben und Erde beſtehen zu laffen, ift in hiefiger Gegend nicht üblich. Die 
Länge der Mieten wird gewöhnlich fo genommen, daß ſie, einmal angebrochen, 
jofort ganz zur Verarbeitung kommen; fehr lange Mieten theilt man, zu demfels 
ben Zwecke, durch Scheidewände von Erde, in-etwa 20 Fuß lange Abtheilungen. 

Allgemein gilt längeres Liegen der Rüben an der Luft, und namentlid 
in der Sonne, vor dem Einmieten, für fehr ſchädlich, und gewiß mit Redt. 
Die Rüben erwärmen fi, welten ab, kommen zur Fäulniß geneigter in die 
Mieten und laſſen fich fchlecht verarbeiten. Aus der Erde in die Erde ift der 
Wahlſpruch; geht dies nicht, fo bededt man die Rüben wenigſtens vorläufig 
mit Blättern. 

Laͤßt fih bei der Ernte eine Auswahl treffen, fo ift es ganz zweckmaͤßig, 
die ftärferen Rüben zunächſt zur Verarbeitung zu bringen, weil diefe weniger 
gut fih halten, als die Meineren. Daß man verlebte Rüben beim Einmieten 
ausfhießt und dafür forgt, daß nicht Rübenblätter, welche faulen, mit in die 
Mieten kommen, verftebt fih von ſelbſt *). 

Der Ertrag an Rüben vom Morgen richtet fih nach der Art der Rübe, 
nad dem Eulturzuftande des Boden‘, nad der Düngung und befonders auch 
nad der Witterung des Jahres. Don welchem Einfluffe die lebtere ift, zeigt 
der Umftand, daß es Jahre giebt, wo die Rüben faft überall gut gerathen und 
Jahre, wo der Ertrag faft durchgehende ein mäßiger oder geringer iſt. Kaum 
wage ich einen Durchſchnitts⸗Ertrag anzugeben, da derfelbe von der einen oder 
anderen Seite angefochten werden fann. 140 bis 160 Gentner wird man bei 
ung einen recht guten Ertrag nennen dürfen; bei günftigem Berhältniffe er- 
hebt fih der Ertrag auf 200 Eentner und darüber, bei ungünftigem finft er 
unter 100 Gentner herab ”°). 

Die Rüben haben manche Feinde; Engerlinge, Taufendfüße, gewifie Käfer 
ftellen denfelben oft ſchon fehr früh nach, ja vernichten fihon den Samen ***). 





— — — 


*) Die Rübenblätter laſſen ſich unter Anwendung von etwas Salz in Grus 
ben, am beften natürlich gemauerten, feflgebrädt und mit Erbe bebedit, lange 
Zeit als Futtermaterial aufbewahren. Man nimmt auf 100 Pfund Blätter etwa 
1 Pfund Salz, das man zwifhen fußdicke Schichten von Blättern fireut. Die 
Köpfe können dazwifhen fommen. Man verfüttert die gefalzenen Blätter den Ham⸗ 
meln, felbft den Milhfühen; das Vieh larirt nicht danach (Seifert). 

++) Man berüdfichtige, wie die Angaben über den Grirag gemacht werden. 
Bei den Rüden für den Berkauf, erfährt man den bezahlten Ertrag, alfo den Er⸗ 
trag, nad) dem Gewichts-Nbzuge, welchen die Fabrik für Erbe u, f. w. macht. Bei 
Rüben, welche die Fabrik felbit baut, erfährt man In der Regel nur den verfteuers 
ten Ertrag, der, wegen der Mäfche und des Putzens, um mehr als 10 Procent ges 
ringer ift, als jener. 

e) Siehe Anmerkung auf Seite 117. 

Otto, landwirthfhaftl. Generbe. IL. 8 
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Guano wird von Manchen als ein Schuß des Samens gegen ſchädliches Se- 
würn betrachtet, Andere fügen den Samen durch Feſttreten der Erde um den, 
felben. Bisweilen kann man die Verbreitung des ſchädlichen Gewürms dadurch 
hindern, daß man die Stellen, wo fidy die Rüben in Folge deſſelben krank zei» 
gen, mit einem Graben umgiebt. Auch Kranfeiten haben die Rüben zu er 
leiden. Sehr läftig ift das, hie und da, aus nod nicht hinreichend gefannten 
Urſachen ftattfindende häufige Aufſchießen der Pflanzen, das Treiben von Sten- 
geln im erften Jahre. Am gewoͤhnlichſten follen fehr frühes Legen des Sa- 
mens, Verlegung durch Infecten, krankhafte Befchaffenheit der Pflanzen, die Ur- 
ſache fein. 


Zur fiheren Erzielung von Rüben, welde für die Verarbeitung auf Zuder 
beſonders geeignet, alfo reich an Zuder, arm an Salzen find, ift die Züchtung 
guten Samens unerläßlih. Die Sorglofigkeit, mit welher man noch bie ver 
einigen Jahren die Züchtung de Samens behandelte, hat fehr nachtheilig ge: 
wirkt, hat zur Entftehung von zahlreichen, feinedwegd immer empfehlenswerthen 
Baſtarden Beranlaffung gegeben. 

Zu Samenrüben werden die audgezeichnetften Eremplare von derjenigen 
Art Rüben ausgewählt, für deren Cultur man fid entfieden hat. Zunäct 
geſchieht die Wahl nach der Befchaffenheit des Krautes und Farbe der Rippen, 
weil dadurd die Art ficher zu erkennen ift, dann aber wählt man nod Die beit 
geformten, glatten, ſchlanken, nicht aus der Erde gewachfenen Eremplare aus, 
im Gewichte von nit unter 2/, Pfund und nicht über 1 Pfund. — Da 
nur ein Boden, welcher zur Cultur der Rüben beſonders geeignet iſt, aus 
gezeichnete Eremplare Liefert, fo it ed faum nöthig, befonders hervorzuheben, 
daß die Samenrüben dem beften Rübenboden, den beften Ragen entnommen 
werden müflen. Gewöhnlich wählt man ein befonders geeignetes Aderftüd 
für die zu Samenrüben beſtimmten Rüben und ſtellt die Pflanzen anf dem 
ſelben dichter, etwa 12 Zoll in Quadrat, um die Rüben Meiner zu halten. 

Bon den auögewählten Rüben wird dad Kraut mit einem ſcharfen Mefier 
dicht über dem Herzen abgefchnitten, ohne dies zu verlegen, aud die Schwänze 
werden geflußt, wenn fie zu lang fein follten. Die Aufbewahrung gefchieht am 
beften in Gruben von etwa 2 Fuß Tiefe, in welde man die Rüben in ſchräger 
Stellung, Reihe bei Reihe einpadt und die Zwiſchenräume mit lofer Erde aus 
füllt, fo daß die unmittelbare Berührung der Rüben untereinander möglich 
vermieden wird. Man bedeckt dann die Rüben bis 1 Fuß hoch mit klarer Erde: 
ipäter fichert man, wenn ftärkerer Froſt eintritt, die Gruben durch Aufbringen 
von Mift, der bei gelinder Witterung ſchleunig wieder entfernt werden muß, damit 
weder Fäulniß eintreten noch Auswachſen ftattfinden fann. Uebrigens müfjen 

die Gruben vor Grundwaſſer gefhügt fein und einen durdlaffenden Boden 
haben. 

Zum Samenbau wählt man einen tiefgründigen, unkrautfreien, in al 
ter Kraft ftehenden fonnigen Ader, den vorzüglihften Rübenader zweiter Gahn 
der ganzen Flur, möglicft gefhüpt gegen Stürme. Rie dürfen Samenrüben 
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in frifhe Düngung kommen. Man halte unbedingt darauf, daß in 
der Nähe keine andere Samenrüben gebaut werden, und vermeide 
forgfältig die Nähe von Futterrüben und ſchlechten Zuderrüben. 

In den, tm Herbfte und Frühjahre gehörig vorbereiteten Adler werden nun, 
von Anfang oder Mitte April ab, die völlig gefunden der überwinterten Samen» 
rüben in Sfüßiger (21/ofüßiger, Knauer) Entfernung, im Quadrat gepflanzt 
und die Köpfe mit einem halben Zoll Erde bededt, um fie vor Rachtfröften zu 
ſchützen. Zum Stoßen der Löcher dient ein hölzernes, 3 bis 4 Fuß langes Ins 
firument, defien Spige mit Eifen beſchlagen ift und das oben einen Quergriff 
hat. Das Behaden feßt man fo lange fort, ald man, ohne den Pflanzen 
Schaden zu thun, in die Zwifchenräume fommen kann. Je weniger kräftig der ” 
Boden ift, defto mehr concentrirt man die Samenbildung auf dem Hauptftamme, 
dur Abſchneiden der Nebenäfte. Sobald die Spiken der Samenrispen fi 
zu braunen anfangen, werden die Pflanzen einen Fuß über der Erde mit Si- 
cheln abgefhnitten, zunächft quer auf den Stumpf zum Nachtrocknen gelegt, 
dann in Pleine Bunde vereinigt und auf die Stürzen zufammengeftellt. Knauer 
empfiehlt dringend, diejenigen Rispenfpigen, an denen der Samen nicht völlig 
reif ift, — die Samen werden an der Rispe nicht alle zu gleicher Zeit reif — 
bei der Ernte wegzufchneiden und zu vertilgen, weil durch ſchwach ausgebildeten 
Samen die meiften ausgearteten Rüben entflehen. 

Das Drefchen, Ausklopfen des Samend, geſchieht am beften unter Ein» 
wirfung der Sonne auf großen leinenen Tüchern, auf der Stelle, wo der Sas 
men gewonnen if. Später wird der Samen durch Werfen und Wegen auf der 
Zenne völlig gereinigt und dann in nicht hohen Haufen, unter öfterem Umfchau- 
fein, auch wohl in Säden auf dem Boden aufbewahrt. Er behält feine Keim— 
fähigkeit mehrere Jahre bindurd. Der Ertrag vom Morgen ſchwankt auf kräf- 
tigem Boden zwiſchen 10 bis 15 Gentnern. 

Bilmorin hat neuerlichft die Beobachtung gemacht, daß Samen aus fehr 
zuderreichen Rüben auch wieder ſehr zuderreihe Rüben liefert. Da nun bei 
guten Zuderrüben ein großes fpecififhes Gewicht der Rüben felbft und des 
Saftes einem großen Zudergehalte entfpricht, jo wird, wenn die Erfahrung 
Bilmorin’s Beobachtung beftätigt, bei der Auswahl der Samenrüben auch 
das fpecififche Gewicht zu Rathe zu ziehen fein (fiehe unten Seite 121). 


Der anatomifhe Bau und der chemifche Beſtand ber 
Suderrüben, 


Das Fleifch der Zuckerrüben befteht aus einem Aggregate von Zellen, in 
denen eine Mare, farblofe Flüffigkeit, der Saft, enthalten if. Die Zellen find 
außerordentlich Mein, e8 wird angegeben, daß ein Kubikzoll des Fleiſches über 
11/, Millionen Zellen umfafle. 

Die Wände der Zellen werden aus Cellulos (Cellulofe), dem allgemein 
verbreiteten Zellftoffe gebildet; abgelagert darauf ift Pectos (PBectofe), die gal« 
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lertbildende Subſtanz der markigen Früchte und Wurzeln '). Der Saft i 
eine Auflöfung von Zucker, Broteinftoffen, Salzen u. ſ. w. in Wajler. 

Cellulos und Bectos find alfo die beiden einzigen feften (ftarren) und u 
Waſſer unlöslichen Beftandtgeile des Rübenfleifches, fie find das, mad man du 
Mark nennt; alles Uebrige if Saft. Wie äußerft zart die Wände der Zul 
des Bleifches fein müflen, ergiebt fid daraus, daß die Menge des Cellulos un 
Pectos (des Marks) nur etwa 4 Procent vom Gewichte des Fleiſches beträgt 
alfo der Saft 96 Procent vom Gewichte des Fleiſches ausmacht. 

Es wird unten gezeigt werden, daß der Saft, nah der Beichaflenpeit da 
Rüben, eine mehr oder weniger concentrirte Röfung der oben genannten Sub 
ſtanzen (Zuder u. f. w.) ift, daß die Menge gelöfter Saftbeftandtheile etwa von 
10 bis 20 Procent des Saftes betragen kann, für Waſſer alſo 90 bie W 
Procent des Saftes bleiben. 

Hiernach läßt fih die Zufammenfegung des Fleiſches der Rüben mie ſolg 
darftellen: 


Gellulos und Pectos.. 4 4 Mart. 
Trosenfubfang | In affer gelöfe Stoffe 9:5 di 19] gu 
Bahr. o.c.. 86,5 bie 77 | N 


100,0 100,0. 


Selbftverftändlih if auch der Gehalt des Rübenfleifhes an Mart niit 
völlig conftant, aber die Schwankungen find bei nicht holzigen Rüben nicht u 
heblich, fo daß die Verfdiedenheit der Rüben eben nur durch die weridieden 
Beſchaffenheit des Saftes, nicht durh das verfiedene Verhältniß des Saftet 
zum Marke bedingt wird. 

Es iſt vielleicht nicht überflüffig, anzugeben, auf welche einfache Brit 
diefe Zahlen fi ermitteln laſſen. 

Trocknet man in dünne Scheiben geſchnittene Rüben vollftändig, aba 
vorfihtig aus, fo erfährt man den Gehalt an Trodenfubftanz und den Gehalt 
an Wafler ). J 

Zerreibt man die Rüben, entfernt man die löslichen Beſtandtheile au 
dem Breie durch Ausprefien in einem Tuche und Auslaugen mit Waſſer, du 


*) Die Wände der Außerfien Zellen der Rüben, ver Zellen, welche vie it 
dünne Schale der Rüben bilden, beſtehen aus der Modiflcation des Jellſtoffs, meld 
man Korftoff nennt. 

*) Man fchneidet aus der Mitte der Rübe eine ſtarke Querſcheibe, wägt ki: 
felbe und zerfdneiver fie dann in fehr dünne Scheiben. Zum Trodnen legt mir 
diefe auf einen Porzellanteller. Damit ver Saft nicht ausfließe, faßt man jede ab 
gefhnittene dünne Scheibe zwifhen Daumen und Zeigefinger und bewegt fie cin 
Minuten in der Luft hin und her, damit fie oberflächlich abtrodne, Der Zelt 
wird an eine warme Stelle geftellt; zu Hohe Temperamur if forgfältig zu verme 
den; die Scheiben müffen farblos bleiben, bürfen nit braun, nicht mipfarbig me: 
den. Das Dägen muß fogleich nad dem Trodnen Natıfinden, bie trodenen Se 
ben werben an der Luft wieder zähe durch Anziehen von Weudstigfeit. 50 bis 10 
Grm. Rüben find eine für den Berfud) geeignete Menge. 
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beißt durch wiederholtes Anrühren des Rückſtandes mit Waſſer und Ausprefr 
fen, fo befteht der Rüdftand aus dem Marke, defien Menge nad dem Trodnen 
beftimmt wird. 

Zieht man nun das Gewicht des Marks von dem Gewichte der Troden« 
fubftanz ab, fo erfährt man die Menge der im Waſſer löslihen Beitandtheile 
der Rüben. der fogenannten Saftbeftandtheile, 3. B. 

100 Grm. Rübenſchnitte hinterliegen 20 Grm. Trodenfubftang; alfo 
Waſſergehalt 80 Procent. 100 Grm. Rübenbrei mit Waſſer audgelaugt gaben 
4 Grm. trodenes Mark; diefe abgezogen von 20 Grm. Trodenfubftanz bleiben 
16 Grm., alfo 16 Procent Saftbeftandtpeile (Zuder u. f. w.). Die Rübe 
enthält alfo 4 Procent Mark (Eellulos und Bectos), alfo 96 Procent Saft, 
und von diefen 96 Procent Saft find 80 Procent Wafler, 16 Procent Zucker, 
Salze u. f. w. Ich habe nie weniger ald 96 Procent Saft, nämlid nie mehr 
al? 4 Procent Mark gefunden, will aber bemerken, daß bei Berechnungen fehr 
häufig der Saftgehalt zu 95 Procent angenommen wird. 

Schneidet man eine Rübe quer durch, fo zeigen fi concentriſche Ringe, 
deren Zahl der Zahl der Blätterkreife am Kopfe der Rübe entſpricht, deren 
Breite von dem Wachsthume der Blätter abhängig if. Die älteften, äußerften 
Blätter ſtehen in Bezug auf Saftzuführung mit dem älteften, innerften Ringe 
in directer Berbindung, während die jüngſten, innerften Blätter für den jüng» 
Ren, äußerften Ring forgen. Bilder die Rübe fehr große, geil gewachſene Blät- 
tex, fo find die Ringe, welche diefen Blättern angehören, fehr breit, dad Gewebe 
diefer Ringe ift loderer, die Zellen find größer und der Saft ift ärmer an Zus 
der. Die zur Zudergewinnung tauglichſten Rüben find folde, deren Ringe nur 

eine Breite von %/, bis 4/, Zoll haben; fie wiegen in der Regel nicht über 
2 Pd. und ihr Fleiſch iſt dichter, weißer, weniger durchfcheinend, ald das Fleiſch 
der großen Rüben, mit breiten großzelligen Ringen und zuckerärmerem Safte. 

In der Mitte des Kopfes der Rüben befindet fih Markfubftanz, welche 
nur wenig Zucker enthält. Das Abſchneiden des Kopfes bis zu dem Punkte, 
wo das Mark aufhört, wo die concentrifen Ringe auf dem ganzen Querfnitte 
fichtbar find, würde fhon aus diefem Grunde gerechtfertigt fein, machte es die 
Gemifche Zufammenfeßung des Saftes in dem Theile des Kopfes, aus welchem 
die Blätter hervortreten, nicht nothwendig *). 

Wäre der Saft der Zuderrüben eine reine Zuderlöfung, fo würde die 
Darftellung des Zuders aus demfelben eine fehr einfahe Sache fein; man 
würde den Saft ohne weiteres zur Kryftallifation verdampfen können. Leider 


H Man bemerkt an den Buderrüben zwei einander gegenüber liegende rinnens 
förmige Wertiefungen, welde bald fenfredit, bald nad rehte oder Finfs gemunden 
verlaufen, und von benen die Geitenwurgeln entfpringen. Diefe Wurzeln können 
nicht aus dem ganzen Umfange der Rüben hernortreten, weil fie mit einem ganz 
befimmten Theile des innerſten centralen Gefäßbünbelringes ver Rüben in DVerbin- 
dung flehen und nur von biefem ausgehen (Shadt, Annal. der Sandwirthfd. für 
die Rönigl. Preuß, Staaten. 1859, November. Seite 357. Die Abhandlung enthält 
aud) intereflante Mittheilungen über die Feinde und Kranfheiten der Zuderräben. 





- , Art der Rübe, Beichaffenheit des Bodens, Düngung, Cultur überhaupt, 't 


118 Die Rübenzuderfabrikation. 


ift dem nicht fo, es enthält der Nübenfaft neben dem - Zucker eine beträdtlik 
Menge anderer Subftanzen, die für die Gewinnung ded Zuckers aus dem Eat 
entfernt werden müflen, oder von denen der Zucker gefchieden werden muß di 
dazu geeignetften Wege Tann die Chemie nur dann angeben, wenn die Rıtır 
der, den Zuder begleitenden Subftanzen genau gefannt ift, und genaue Kram 
niß des chemischen Beftandes des Saftes der Zuderrüben ift deshalb eine <ck 
von der größten Wichtigfeit. 

Nachdem fih früher fhon Bayen, Peligot, Braconnot und von 
lih Hochſtetter mit der Ermittelung der Zufammenfeßung der Rüben * 
tigt hatten, iſt neuerlichſt der Gegenſtand von Michaelis mit großer Eon‘ 
behandelt worden. Als Ergebniß der chemifchen Unterfuchungen des Rüti 
tes bat ſich berausgeftellt, daß derfelbe die folgenden wejentliden Sisft 
Waſſer gelöft enthält: 

Kryftallifirbaren Zuder. 

Proteinftoffe (Tiweiß, Pflanzenleim, Legumin). 

Sogenannten Ertractivftoff (mit welhem Namen man das Gemengt 

nicht näher beftimmbaren organifhen Subftanzen umfaßt). 

Salze der Bafen Kali und Natron, Kalk und Magnefia, Eifenomdal 

Manganorydul, theils mit organifhen Säuren, fo Eitronen 
Dralfäure (auch Rübenfäure, Michaelis), theils mit anorganii 
Säuren, fo Schwefelfäure und Bhosphorfäure; auch Chletku 
oder Chlornatrium. 

Fett, was bei der Unterfuhung ftet3 gefunden wurde, muß im Saite i 
pendirt fein. Zu dem Eprtractivftoffe gehört wohl aud der fragen? | 
ende Stoff des Rübenfaftes, Eine durch Oxydation ſchwarz werdenk © 
ftanz wurde von Michaelis nachgewiefen, in manchen Rüben aud ein mı 
Extractivſtoff. Ammoniakfalze, von denen man früher als Beftandtbeile 
Nübenfaftes viel ſprach, fommen darin nicht vor, wie zuerfi Hochſtettet 
wies; Salpeterfaure- Salze find aber wohl bisweilen vorhanden. Kici 
fehlt nie. 

Die Menge, in welcher fih die oben genannten Stoffe in dem Rı 
finden, und das Verbältniß, in welchem fie zu einander ſtehen, ift nun nd 

























nad) der Witterung des Jahres und nach Umftänden, welche noch nidt Fi 
hend gekannt find, fehr verfchieden, wie ſchon früher angedeutet, und ; 
verfchieden, daß man kaum wagt, allgemeinere, durchfchnittliche Angaben 
zu machen, 

Der Zuder ift ſtets der überwiegende der aufgelöften Beftandtbalt 
Nübenfaftes und feine Menge ſchwankt außerordentlich, etwa zwiſchen 3° 
Brocent, beim Safte guter Rüben am häufigften zwifchen 11 bie 15 Fre 

Die Menge der Proteinfubftanzen kann zu 0,3 bis O,7 Procent 
werden; Die des Ertractivftoffs zu 0,3 bis 0,5 Procent; die der ers 
Säuren zu 0,3 bis 0,4 Procent; die der Alkalien zu 0,3 bie 0,5 Proar 
Menge des Chlors und der Phosphorfäure beträgt etwa O,1 Brocent. 





‘ 
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Wie fhon Seite 100 angegeben wurde, pflegt man diejenigen Beil 
theile des Rübenfaftes, welche neben dem Zucker darin vorkommen, alfo 
den Zuder im Rübenfafte begleitenden Subftanzen, gemeinfchaftlich mit 
Namen Nichtz ucker zu umfaffen. Für die Zuderfabrilation ift nun keines) 
allein die Menge des Zuders im Rübenſafte von Bedeutung, fondern e 
auch das Berhältniß des Zuders zum Nichtzuder von großer Wichtigkeit 
die Natur der Subftanzen, aus denen der Nichtzuder befteht, befonders 
Menge der Salze darin, durchaus nicht gleihgültig. Der Grund davon 
aus dem Kolgenden erfichtlich werden. 


Bei der forgfältigften Verarbeitung des Nübenfaftes auf Zucker ge! 
ed nicht, Die ganze Menge des im Safte vorhandenen Zuders Eryftallifirt 
rein zu erhalten. Es refultirt ſtets, neben Zuder, eine braune, dickflü 
Flüffigkeit, die fogenannte Melaffe, der Syrup, worin fi eine erhet 
Menge Zuder neben Nichtzucker befindet. Diefer Zuder kryſtallifirt des 
nicht aus der Melafle, weil der vorhandene Nichtzucker die Kruftallifation 
dert. Da nun eine gewifle Menge Nichtzuder der Melafle, eine gewiſſe M 
Zuder unkryſtalliſirbar macht, fo muß, begreiflich, die Ausbeute an kryſtal 
barem Zucker bei der Zuderfabrilation, von der Menge des im Rühenfafte 
handenen Richtzuders abhängig fein. Denkt man fih daher zwei Rüben 
von gleichem Zuckergehalte, aber von ungleihem Gehalte an Richtzuder, fo 
der Saft, welder die geringere Menge von Nichtzucker enthält, eine gri 
Ausbeute an Eryftallifirtem Zucker geben, als der andere, ja es ift der Fall ı 
li, daß ein Rübenfaft von geringerem Zudergehalte einen höheren Ertrag 
Zuder liefert, als ein zuderreicherer Rübenfaft, wenn er nämlich weniger N 
zuder enthalt als diefer. 


Zur völlig richtigen Würdigung des im Vorftehenden Gefagten muß 
noch angeführt werden, daß nicht alle Beftandtheile des Nichtzuckers des Rü 
faftes gleich nachtheilig bei der Zuderfabrilation wirken. Cinige von den 
ftandtheilen des Nichtzuderd werden im Verlaufe der Verarbeitung des Sc 
auf Zucker, abgefchieden oder zerftört ; diefe kümmern den Fabrikanten wen 
als die, welche nicht abgefchieden, nicht zerftört werden, denn letztere fin 
eben, welche in die Melafle eingehen und darin den Zuder zurüdhalten. 9 
kann diefelben fyrupbildende Beftandtheile des Rübenfaftes nennen, bra 
aber diefe Benennung auch für Nichtzuder im Allgemeinen. 

Es wird fih fpäter zeigen, daß die furupbildenden Beitandtheile der 
laſſe nicht alle in dem Zuſtande und in der Verbindung in der Melafle 
fommen, wie fie im Rübenfafte angetroffen werden, daß fie zum Theil ve 
dert find, und es wird fich herausſtellen, daß man diefelben durch chem 
Hülfsmittel fo zu verändern im Stande ift, daß fie von ihrer fyrupbilden 
Wirkung einbügen ( Michaelis’ Scheidungdverfahren). 

Es ergiebt fih nun aus dem Mitgetheilten, daß derjenige Rübenfaft 
die Zuderfabrifation am geeignetften iſt, welcher die größte Menge Zuder, 
ben der kleinſten Menge von Nichtzucker, namentlich von fyrupbildenden 
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Handtheilen enthält. Im Allgemeinen ift dies ein zuderreiher Rübenfaft mu 
geringem Gehalte an Alkaliſalzen. 

Die Dichtigkeit, das ſpecifiſche Gewicht des Rübenfaftes, wurde früher 
allgemein in Graden des Baumé'ſchen Aräometers angegeben, fo wie man 
überhaupt died Aräometer zur Ermittelung der Dichtigkeit, der Concentration 
der Zuderfäfte, in den Fabriken ausfhlieglih benupte. Jezt wendet man. 
wenn es fi um genauere Beftimmung der Dichtigkeit handelt, dad Sacchare 
meter an, defien Anzeigen für gewiſſe Zwecke directeren Auffcpluß geben und das 
deshalb mit Recht den Vorzug verdient. Nur den Arbeitern der Fabrik gieht 
man meiftend noch dad Baumé' ſche Aräometer in die Hand, weil es billig ik, 
und weil die Arbeiter eö nur zur Erkennung eines beſtimmten Goncentratione- 
punkte nöthig haben. 

Da Brit die früheren, fehr genauen Beftimmungen Ballings über das 
fpecififche Gewicht der Zuderlöfungen controlirt und die Beziehungen der Grade 
des Sacharometers, zu den Graden des Aräometers von Baums (B.) feilge 
ſtellt hat, fo geht jet bei uns, in den Zuderfabriten, das Sacharometer hau 
fig unter dem Namen: Brip’fhe Spindel, und die Grade defielben heißen 
dann Grade nah Brir (Br), während man in Böhmen von Graden nad 
Balling (Bg.) redet. Zwiſchen Br. und Bg. ift der Unterfhied fo unbeden 
tend, daß die Grade in der Prayis ald gleich betrachtet werden können. 

Bei den Graden 1 bis 10 Baums entſpricht jeder Grad faft genar 
1,8 Grad des Sacharometers; 50 B. find alfoz. 2.5.18 — 9 Br. 

Die folgenden vergleihenden Tabellen überheben der Rechnung (Kempe 
ratur 140 N): 





Sacharomes Grade nad " 
tergrabe Baums Sreifiäes 

(Br) (85) @.) ſewich 
ı 0,55 | 1,0039 

2 v1 1,0078 

8 1,87 1,0117 

4 228 1,0157 

5 2,78 1,0197 

6 334 1,0287 

7 3,89 1.0278 

8 4,45 1,0319 

9 5,00 1,0360 
10 5,55 1,0401 
1 ou 1,0448 
12 6,66 1,0485 
18 721 1,0528 
14 777 1,0570 
15 8,32 1,0613 
16 8,87 1,0657 
1 942 1,0700 
18 997 1,0744 
19 10,52 1,0787 
20 11,07 1,0882 
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Brave nad Grade nad | Sacharometergrade 


Baume (2.) 





9,9 
ı 10,8 
15 1,7 
2 12,6 
2,5 18,5 
3 14,42 
3,5 15,82 
4 16,28 
4,5 17,14 
5 18,0 


Aus der Ditigkeit, dem fpecififchen Gewichte des Rübenfaftes, kann felbft- 
verftändlich der Zucergehalt des Rübenfaftes nicht erfehen werden, weil der 
Saft feine reine Zuderlöfung if; eben fo wenig können die Angaben des Sacs 
charometers einen fiheren Auffhluß über den Procentgehalt des Saftes an Saft ⸗ 
beftandtheilen im Allgemeinen geben, denn nicht alle Saftbeftandtheile haben 
auf das fpecififhe Gewicht denfelben Einfluß wie der Zuder. In einer Löfung, 
welche 5 Procent Kochſalz enthält, zeigt 3. B. das Sacharometer 9 Grad, in 
einer 5procentigen Löſung von weinfaurem Kali 7,75 Grad. 

Die Erfahrung hat indeß gelehrt, daß die Dichtigkeit eines Rübenfaftes, 
welder von Rüben ftammt, die fi im Aeußern als gute Zuderrüben zu erfen- 
nen geben, die alfo in geeignetem Boden und in geeigneter Eultur erzielt wur 
den, eine um fo größere ift, je größer der Zudergehalt des Saftes ift, daß man 
alfo unter ſolchen Umftänden, aber auch nur unter dieſen, aus der Aräometers 
Anzeige im Safte, einen Schluß machen darf auf den Zucergehalt. Im Als 
gemeinen zeigt bei und der Saft guter Zuderrüben 14,5 bis 16% am Saccha- 
tometer, das ift 8 bis 90 Baume. Bilmorin nennt gute Rüben folde, 
deren Saft ein fpecififches Gewicht von 1,060 bis 1,070 (14,75 bis 160) hat; 
fehr gute ſolche, deren Saft das ſpecifiſche Gewicht 1,070 bis 1,075 (16 bie 
189) zeigt; Rüben, deren Saft ein noch höheres fpecifiihes Gewicht hat, find 
ausgezeichnet. Man vergefie hierbei nicht, daß zu den Eigenſchaften einer gu⸗ 
ten Zuderrübe auch eine angemefiene &röße, ein angemeſſenes Gewicht gehört. 
Bon zwei Rüben, deren Saft gleiches Tpecififhes Gewicht befißt,, ift diejenige 
Rübe die vorzüglichere, deren Gewicht das höhere if. Kleine Rüben haben 
immer einen dichteren Saft ald größere, find immer zuckerreicher (fiehe unten). 

Bilmorin empfiehlt, die Dichtigkeit des Saftes bei der Auswahl der 
Samenrüben entſcheiden zu laffen, da nad ihm, der Samen von zuderreihen 
Rüben auch wieder zuderreihe Rüben liefert (Seite 115). Cr bohrt aus den. 
jenigen Rüben, welche fonft den Charakter einer guten Samenrübe zeigen, 
mittelft eines befonderen Inftruments, das einem Korkbohrer gleiht, einen Ey- 
finder heraus (der Canal muß durch die Rübe hindurch gehen), zerreibt diefen 
Cylinder, preßt den Brei aus und ermittelt das fpecififche Gewicht des Saftes 
durch Wägen eines Meinen Körpers in demfelben, wozu einige Rubikcentimeter 
Saft ausreichen. Rüben, melde bei einem Gewichte von mindeftens 2 Pfund, 
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einen Saft geben, deflen fpecififches Gewicht 1,075 ift (180 des Sacharometers), 
hält ex für würdig, die Häupter der Familie zu werden. Bei Rüben von 1 Pf. 
verlangt er das fpeciflfche Gewicht 1,078 (199), bei Rüben von 3 Pfunden das 
fpecififde Gewicht 1,072 (17%. Die Verlegung fol des Samenrübe nicht {ha 
den; es ift aber gut, den gebohrten Ganal mit trodenem Sande auszufüllen. 

Da das fpecififche Gewicht von Rüben mit dichterem Safte natürlich felbt 
auch größer ift, ald das von Rüben mit dünnerem Safte, Jo läßt fih aud aus 
dem ſpecifiſchen Gewichte der Rüben ein Schluß machen auf den Zudergehalt. 
Man ermittelt das ſpeciſiſche Gewicht auf die Weife, wie das fpecififhe Gewicht 
der Kartoffeln, nämlich durch Kochfalzlöfungen. Sullivan nimmt Löfungen, 
deren fpecififhes Gewicht um 0,005 verſchieden if, von 1,025 bie 1,075 
(6 bie 18%. Es dürfte überflüffig fein, jo weit herunter zu gehen, man wird 
mit Löfungen von 1,05 bis 1,075 (12 bis 180) ausreihen. Die Rübe hat 
das fpecififche Gewicht der Röfung, in welcher fie ſchwimmt (Bd. J. Seite 316). 
Daß die Rüde durch Abwaſchen vollftändig von anhängender Erde befreit wer: 
den muß, und daß man die Blattrefte zu berückſichtigen hat, verfteht fi von 
ſelbſt. Es if dringend zu wünſchen, daß die Sache weiter verfolgt werde, das 
man aus Rüben von verfdiedenem fpecififhem Gewichte, eventuell ihres Saftes 
Samen ziehe und den Zudergehalt der aus dem gewonnenen Samen erbauten 
Rüben genau erforſche. 

Die genaue Ermittelung des Zuckergehalts des Rübenfaftes geihieht jeßi 
allgemein mit Hülfe des Polarimeters, des Polarifatione-Apparats. Der Apı 
parat, eben fo anwendbar zur Beftimmung des Zudergehalts der verfdhiedenen 
Producte der Rübenzuderfabrifation, giebt fo leicht, ſicher und ſchnell ein ge 
maues Refultat, daß mit Recht durch ihn die zahlreichen, früher üblichen Metho 
den der Zuderbeftiimmung verdrängt worden find. Kein rationeller Zuckerfa⸗ 
britant mag des Polarimeters entbehren, und wirklich ift die Summe, welde 
man für Anfhaffung deffelben verwendet, auf das Bortheilhaftefte angelegt. 
In einem befondern Kapitel wird von dem Apparate und der Art und Weile, 
ihn zu gebrauchen, ausführlich geredet werden. 

Ueber das Berhältniß des Zucers zum Nichtzuder in dem Rübenfaite 
giebt die Vergleihung des Zudergehalts mit der Sacharometer-Anzeige Auf- 
ſchluß. Angenommen, das Sacharometer habe in einem Rübenfafte 150 ge 
zeigt und der Zudergehalt des Saftes fei durch das Polarimeter zu 12 Pro 
cent gefunden worden, fo entfpriht die Menge des im Safte vorhandenen 
Nichtzuckers 3 Graden des Saccharometers. Wie fih aus Früherem ergiebt 
(S. 121), find diefe 3 Grade keineswegs 3 Procent Richtzucker, fie find jeden: 
falls weniger, denn die Köfungen einiger Beſtandtheile des Richtzuders, fo Der 
Salze, haben ein größeres fpeeififhes Gewicht, als Zuderlöfungen von gleichem 
BVrocentgehalte. Wäre das Verhältnig der Sacharometergrade zu den Procenten 
Nichtzucker ein confantes, fo würde fi der Procentgehalt des Saftes an 
Nichtzucker aus den fraglichen Sacharometergraden berechnen laſſen. Dem ift 
indeß nicht fo, weil fi) in dem Nichtzuder bald mehr, bald weniger Salze fin- 
den. Man wird fi indeß im Allgemeinen nicht fehr von der Wahrheit entfer- 
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nen, wenn man jeden Grad der Sackharometer- Anzeige für Nichtzucker mil 
Procent Nichtzuder in Rechnung bringt. In dem angenommenen Beifpiele 
alfo der Rübenfaft neben 12 Procent Zuder 3 . 0,8 — 2,4 Procent 9 
juder enthalten. | 

Genauer kann man den Gehalt des Nübenfaftes an Nichtzucker erfa 
wenn man den Gefammtgehalt an Saftbeftandtheilen durch Eintrocknen 
gewogenen Menge von NRübenfaft ermittelt und den dur das Polarimete: 
fundenen Gehalt an Zuder von diefem Gefammtgehalte abzieht. Hi 
laffen 3. B. 20 Grm. Rübenfaft einen trodenen Rüdftand von 2,9 Sram 
jo it der Gehalt des Saftes an aufgelöften Stoffen (Zuder und Nichtzi 
14,5 Proc. (2,9 . 5). Hat nun das Polarimeter den Zudergehalt des S 
zu 12 Procent ergeben, fo beträgt die Menge des Richtzuders 2,5 Procer 

Läßt nun auch die Differenz zwifchen dem Zudergehalte des Rübenſ 
und der Sackharometer- Anzeige, nicht genau den Gehalt des Saftes an 9 
zuder erfeben, immerhin ift ed von großer Wichtigkeit, den Betrag dieſer 
ferenz zu kennen, weil fi) daraus jedenfalls abnehmen läßt, ob viel oder w 
Nihtzuder neben dem Zucker vortommt, was, wie Seite 119 erläutert wı 
für die Ausbeute an Zucker die größte Bedeutung hat. Als im Allgeme 
gültig darf man fagen: diejenige Rübe ift die vorzüglichſte, deren Saft, 
möglichit großem Zuckergehalte, die Fleinfte Differenz zwiſchen dem Zudergel 
und der Angabe des Sacharometers zeigt. Denken wir und z. B. zwei NRü 
in deren Safte das Polarimeter, ohne Unterfchied, 11 Procent Zuder nachn 
während das Saccharometer in dem einen Safte 13, in dem andern 14 © 
zeigt, fo ift der Werth beider Rüben für die Zuderfabrikation nicht gl 
fondern die Rübe mit dem 13grädigen Safte die vorzüglichere, weil fie 
größere Ausbeute an kryſtalliſirtem Zucker Liefert. Daß aud die Ratur 


*) Um eine Rübe auf diefe Weile zu unterſuchen, zerreibt man biefelbe, ı 
dem der Kopf abgefchnitten ift, auf einem Reibeifen, vrüdt den Drei in einem. 
aus, um den Saft zu gewinnen, flellt diefen einige Zeit hin, damit er fi FE 
wägt 20 Grm. davon in einem tarirten Porzellanſchälchen ab, dampft fie vor 
tig, am beſten im Waflerbade ein und trodnet ven Rückſtand fchließlich im Luft ı 
bei 800 R. aus. Zieht man das Gewicht des Schälchens, die Tara, von dem ! 
wichte ves Schälhens mit dem Rückſtande ab, fo erfährt man das Gewicht des F | 
fantes. Das Austrocdnen des Rückſtandes wird Durch Zugeben von 5 Grm. re: 
Sand in den zu verbampfenden Saft fehr befördert. Dan vermifht den €: 
mit dem Rückſtande, fobald piefer dick genug geworben, mittelft eines dünnen E 
ſtäbchens, und arbeitet die Mafle fpäter noch einige Male damit durch. Gin a ı 
rer Theil des Saftes dient zur Beftimmung des Zudergebalts. Ich will bemei ! 
daß bei Verfuchen, welche in dieſen Tagen in meinem Laboratorium von M 
nede angeftellt wurden, der Gehalt des Rübenfaftes an Berdbampfrüädftann Ei 
fig fehr nahe gleich der Sackharometeranzeige gefunden ift, mie es bie folgı ı 
Zufammenftellung zeigt: 

Sackharometerangeige 10,9 12,1 15,4 15,6 16 
Verdampfrückſtand 10,4 32,0 15,3 15,3 15,9 

Auf das Gintrodnen war große Sorgfalt verwandt. Iſt vielleicht diefes : 
fallende Refultat darin begründet, dag der Saft nicht filtrirt ward? Cs mar ı 
mehr möglich, Rüben zu befommen, um ſich barüber Gewißheit verfehaffen zu Fön ı 
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Nichtzuckers in Betracht kommt, ergiebt fi aus Früherem, und wird unten 
noch beſprochen werden. 

Der Zuckergehalt des Rübenſaftes kann als ein Bruchtheil der Sacharometer- 
Anzeige auögedrüct werden und ift ein folder. Beträgt z. B. der Zudergehalt 
eines Saftes 12 Proc. und zeigt das Saccharometer in dem Safte 15 Grad, je 


if der Zudergehalt z der Sacharometergrade, das ift 0,80 der Sacharometa 


12.100 — 

grade oder I. das ift 80 Proc. der Angabe des Saccharometers. Balı 
ling nennt diefe Ieteren Zahlen den Zudergehaltd-Quotienten. Sie find inſo⸗ 
fern weniger bezeichnend, ald der erftere gewöhnliche Bruch, weil fie den Bro 
centgehalt des Saftes an Zuder nicht erkennen laffen. Bei einem Safte vor 
13,1 Procent Zudergehalt und 16,30 des Saccharometers beträgt z. 3. der 
Zuckergehalts · Quotient ebenfalls 0,80 oder 80 en oder Ben 73 a), Der 
Quotient giebt aber das Verhaäͤltniß des Zuckers zur Saccharometer- Anzeigt 
überfichtli, leicht vergleichbar an und dies ift zunächft das Wichtigfte. 

Es leuchtet ein, daß eine Rübe im Allgemeinen um fo vorzügliger if, it 
größer der Zudergehalte-Kuotient ihres Saftes iſt. Giebt man neben dieſen 
QDuotienten noch den Zudergehalt des Saftes in Procenten an, fo wird dr 
größere oder geringere Werth noch deutlicher, z. B. Saft von 12 Procent un 
0,80 oder Saft von 18 Procent und 0,80. Keine Unterſuchung der Rüben 
auf den Zudergehalt genügt jeßt, wenn dabei nicht zugleich auf das Berhält 
niß des Zuders im Safte zur Sacharometer-Anzeige Rüdfiht genommen it. 

Die Unterfuhungen haben erwiefen, daß der Zudergehalts -Quotient fer 
verſchieden ift (etwa von 0,68 bis 0,88), am häufigften zwiſchen 0,75 un 
0,83 liegt. Iſt der Quotient Meiner als 0,75, fo können die Rüben nidt 
mehr ald brauchbare Zuderrüben betrachtet werden. Ich komme unten auf der 
Gegenſtand zurüd. 

Wenn man den Rübenfaft (zweckmäßig 100 Grm.) eindampft und den 
trocknen Rüdftand, durch Erhitzen in einem Platintiegel, unter Luftzutritt, ver- 
kohlt und einäſchert, fo refultirt die Aſche des Saftes. Diefelbe beträgt von 
0,5 bis über 1 Procent, am häufigften von 0,6 bis 0,9 Procent des Safien 
befteht aus den fogenannten mineraliſchen oder anorganiſchen Beſtandtheilen 
des Saftes, wie fie in dem Safte vorfommen oder wie fie durch das Einäſchern 
verändert wurden. Es finden fid darin die Baſen: Kali und Ratron (Altalien), 
Kalt und Magnefia (altalifhe Erde), geringe Mengen von Eifenoryd und Ran 
ganoryd; die Säuren: Phosphorfäure, Schwefelfäure, Kiefelfäure und namentlis 
KRoblenfäure, außerdem Ehlorkalium oder Chlornatrium (Chloride der Alkalimetallen 

Die Bafen der Aſche tommen in dem Rübenfafte mit Säuren zu Salzen 
verbunden vor, aber derjenige Theil der Bafen, weldyer in der Aſche im freien 
Zuftande vorhanden oder an Kohlenfäure gebunden ift, findet fi nicht auf in 
dem Rübenfafte frei oder an diefe Säuren gebunden, fondern findet fid) darin 
in Verbindung mit organifhen Säuren. Diefe Säuren werden beim Ein 
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afchern zerflört, verbrannt, und die Bajen bleiben frei zurüd, oder nehmen 
lenfäure auf (die bei der Verbrennung in reichlicher Menge entftebt), wen 
mit diefer Säure eine bei der Cinäfcherungs » Temperatur beftändige Be 
dung eingehen können. Pitronfaures und oralfaures Kali hinterlaflen ; 
beim Einäfchern kohlenſaures Kali. 

Man erflieht aus dem Geſagten, daß die Menge der Aſche, welche der 
benfaft liefert, einen Schluß zuläßt auf den Gehalt des Saftes an So 
daß nämlich ein Saft, weldyer viel Afche giebt, auch viel Salze enthalten 
Die Menge der gefundenen Aſche ift aber immer fleiner, als die Menge 
Salze in dem Safte, weil die organiichen Säuren nicht durch ein gleiches 
wicht Kohlenfäure, jondern durch ein geringeres Gewicht diefer Säuren « 
werden. 100 citronenfaures Kali oder oralfaured Kali geben beim Einäf: 
nicht 100 kohlenfaures Kali, fondern fie geben weniger, und zwar beträd 
weniger ). Demohngeachtet pflegt man die Menge an Afche, welche der | 
benfaft liefert, ald Salzgehalt der Rüben zu bezeichnen. 

Die Aſche ift zum größeren Theil, zu ohngefähr 3/, ihres Gewicht: 
Waſſer löslih. In dem was Wafler löſt, finden fih überwiegend kohlenſ 
Alkalien, — ale Beweis, daß der Rübenjaft namentlich Alkalifalze organi ı 
Säuren enthält, — außer diefen find Chlorfalium oder Ehlornatrium , fd ı 
felfaures Alkali, au wohl etwas phosphorfaures oder Fiefelfaures Alkali 
banden. Das Uingelöfte beftehbt aus fohlenfaurem und phosphorfaurem K 
Magnefia, Eifenopyd, Manganoryd, Kiefelfäure. 

Balling nimmt an, daß 1 Procent der Afchenbeftandtheile, des j 
nannten Salzgehalts des Rübenſaftes, etwa 1,6 Grad Sacchharometer » An; ! 
im Safte entiprede. Danach läßt fih das Berhältnig der Salze zu den ül 
gen Beitandiheilen des Nichtzuckers, zu den PBroteinftoffen (ſtickſtoffhaltigen 
ftandtheilen), Eytractivftoff u. f. w. berechnen. Angenommen, ein Saft z 
159 am Saccharometer, enthalte 12 Procent Zuder und 0,82 Procent S: 
(Aſche). Die Menge des Richtzuders entipriht 3 Graden des Sackharome | 
(15 — 12); davon kommen 0,82 . 1,6 = 1,3 Grad auf die Salze, ble | 
alfo 1,7 Grad für die übrigen Beſtandtheile des Richtzuders. Man wird ı 
fehr irren, wenn man fagt, daß Löfungen diefer organifchen Beftandtheile ' 
Nichtzuckers (Proteinftoffe, Ertractivftoff 2c.) gleiches fpecififches Gewicht hal 
wie Löfungen von Zuder von gleichem Gehalte. Danach entfprechen alſo 
obigen 1,7 Grad auch 1,7 Procenten und es enthält alfo der obige Rüben! 
(von 15%) 12 Procent Zuder 0,8 Procent Salze und 1,7 Procent Proteinftı 
Ertractivftoff u. f. w., zufammen 14,5 .Procent Saftbeftandtheile. Red: 
man die 3 Grad Sackharometer-Anzeige für Nichtzuder, gleih 0,3 . 0,8 PBı 
Nichtzucker, aljo gleich 2,4 Proc., wie ich es oben S. 122 gefagt habe, fo ergi 
fih der Sefammigehalt des Saftes zu 14,4 Broc., aljo fait genau eben fo g: 


— 


— 


— =. 


Die Aequivalente der organiſchen Säuren find ſaͤmmtlich größer, ale | 
Acquivalent der Kohlenfäure. 87 Gitronenfäure, 36 Oralfäure werden durch 
Kohlenfäure erfegt; für 100 neutrales citronfaures Kali im Safte kommen el 
50 fohlenfaures Kali in die Afche, für 100 oralſaures Kali 88 kohlenfaures Kal 
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Der Salzgehalt des Rübenfaftes (richtiger der Aſchengehalt) Tann natür- 
lich in Procenten vom Zudergehalt des Saftes ausgedrüdt werden. In dem 
als Beifpiel gewählten Rübenfafte war der Zudtergehalt 12 Procent, der Salj« 


gehalt 0,82 Procent; der leptere beträgt alfo en = 6,8 Procent vom 


Budergehalte. Balling nennt diefe Zahl den Salzgehalts.Quotienten des 
Rübenfaftes ; derfelbe ſchwankt von 5 bis über 10, das heißt, es fommen in 
dem Rübenfafte auf 100 Zuder 5 bis über 10 Salze (richtiger Aſche). Je 
Meiner diefer Quotient ift, defto vorzüglicher ift der Saft. 

Zahlreiche und genaue Unterfuhungen des Rübenfaftes auf den Zuder 
gehalt und Salzgehalt, mit Berückſichtigung der Angabe des Sacharometers 
und mit Berüdfichtigung der Art der Rüben, welche den Saft lieferten, des Ge: 
wichts derfelben, der Berhältniffe, unter denen fie erbaut wurden (Beichaffenpeit 
des Bodens, Lage, Eultur, Düngung, Vorfrucht, Witterung u. f. w.), find es 
welche mit der Zeit befriedigenden Auffhluß zu geben vermögen über die Um- 
fände, unter denen fih Rüben erzielen laſſen, die den Anforderungen der Zu 
cerfabritanten volltommen genügen, und jede Unterfuhung eines Rübenfaftet 
erhält nur dadurch einen allgemeineren Werth, wenn dabei die Art und das 
Gewicht ‚der Rüben, fowie die Verhältniffe, unter denen fie gezogen wurden, 
nicht unbeachtet bleiben. 

Die folgende tabellarifhe Zufammenftelung der Refultate neuerer, von 
Balling ausgeführten Unterfuhungen von Rübenfäften (f. folgende Seite), 
mag vorläufig nur dazu dienen, zu zeigen, wie außerordentlich verſchieden die 
Beſchaffenheit des Rübenfaftes fein kann; dann foll fie benußt werden, um den 
Einfluß der Größe der Rüben, der Bodenbefcaffengeit, der Düngung m. f. w. 
darzuthun. 


Nach der Tabelle ſchwankt: 
die Sacharometer-Anzeige im Safte von 10,7 bis 21,20 
der Budergehalt des Saft . . » 74 » 18,7 Procent 
die Differenz zwifchen beiden . . » 25 » 4 
der Zudergehaltö Quotient . . . » 68 » 88 
der Salzgehalt (Afhengehalt)des Safte » 0,5 » 1,12 Procent 
der Salzgehalts- Quotient . . . » 32 » 10,7. 


Die genauere Betrachtung der Angaben der Tabelle läßt erkennen, daß 
einer größeren Dichtigfeit des Saftes (Sacharometer- Anzeige), mit feltener 
Ausnahme, ein größerer Zudergehalt entſpricht und daß bei größerer Dichtig- 
teit und größerem Zudergehalte auch der Zudergehalts. Quotient größer ik, 
alfo ein befferes Verhältniß zwiſchen Zucker und Nichtzuder ftattfindet. Letzteree 
deshalb, weil Rübenfaft von größerem und geringerem Zudergehalte feine aufs 
fallende Verſchiedenheit im Salzgehalte zeigt, der Salzgehalts-Quotient dei 
halb nicht fowohl von dem Procentgehalte des Saftes an Salzen, fondern 
vorzüglich von dem Procentgehalte an Zucker abhängig ift, je Meiner dieſer, 
defto größer wird der Quotient. 


Chemifcher Beftand der Rüben. 127 













Buder 
Differenz 
halts⸗ 






Procente 
Zuckerge⸗ 
alts 
Quotient 


1 4,8 7,4 8,3 

2 8,18 848 | 8,6 

8 1,28 8,00 } 4,0 

4 2,18 11,08 3,6 

5 2,1 11,08 3,6 

6 4,16 11,28 3,4 

7 1,26 10,89 3,9 

8 2,2 11,08 4,0 

9 8,25 11,88 3,2 
10 3,27 11,88 3,2 
11 2,10 12,88 2,6 
12 2,7 12,61 3,2 
13 1,25 13,12 3,0 
14 1,27 12,34 8,9 
15 2 80 0,68 5.2 
16 2,26 19 0,66 5,0 
17 1,30 13,64 2,9 82 0,78 5,7 
18 2,11 13,64 | 2,9 82 0,60 4.4 
19 2,10 12,88 3,8 77 1,12 8,7 
20 2,2 18,53 8,6 79 0,86 6,3 
21 2,2 13,64 3,8 78 0,88 6,4 
22 1,8 14,57 2,9 83 1,00 6,8 
23 3 14,66 3,0 88 0,72 6,0 
24 1,4 15,30 | 24 86 0,72 4,7 
25 1,5 15,56 2,7 85 0,80 51 
26 1,7 15,42 3,0 85 0,80 5,1 
27 2,1 16,28 2,5 88 0,50 8,2 
28 2,8 15,70 | 3,1 83 0,82 5,2 
29 1,19 16,28 3,1 84 0,68 42 
30 1,6 18,76 2,5 88 0,70 8,7 


Die unterfuchten Rüben waren, theils die weiße fchlefifche Rübe, theils 
die Imperialrübe; fie waren auf verfchiedenen Höfen, nach verichiedener Frucht: 
folge und in verfchiedener Düngung erbaut. 

Die ſchlechteſten Rüben hatte die Krühjahrd » Düngung mit animalifchem 
Dünger ergeben: 

Nr. Gew. Grade Zucker Dub. Sale Salz-Quot. 
1 4,3 10,7 74 69 0,76 10,8 
2 318 121 84 70 0,68 8,0 
3 128 1236 8,6 68 0,92 10,7 


Die Rüben waren Imperialrüben. Dan erfieht, daß der Saft der größ⸗ 
ten Rübe am ärmften an Zuder war, daß aber hier die kleinſte, zuckerreichſte 
Rübe die größte Menge Salze enthielt. Die Imperialrübe artet in frifcher ' 
Düngung aus. 

Düngung mit Teichihlamm allein Tieferte ebenfalls zuckerarme Rüben. 








128 Die Rübenzuderfabrikation. 
Mm Grade Aucker 3.:Duot. Satze Saij ⸗Ouot. 


E) 8. 25 15,0 11,8 79 0,88 74 
10 2.2 15,0 110 783 0,84 76 
5 2.1 14,6 11,0 75 0,76 6,9 


Die Rüben waren Imperialrüben. Die größte ergab hier den größten 
Budergehalt, die Mleinfte den geringften Salzgehalt. 

Die Anwendung von 1 Gentner Knochenmehl und 2 Centner Rapskuchen ⸗ 
mehl neben Teichſchlamm verbefferte nicht bemerkbar die Qualität der Rüben 
(Rr. 4, 14, 7), wohl aber that dies die Anwendung von 2 Gentner Knochen⸗ 
mehl und 1 Gentner Rapskuchenmehl (Rr. 16, 20, 26). 

MR. Gm. Grade Buder 3. Du. Sale Salz-Duot. 


4 2. 18 14,6 11,0 73 0,86 7 
14 1. 27 16,2 12,3 76 0,80 6,5 
7 1.26 14,8 10,9 73 1,02 98 
16 2.26 16,5 18,1 79 0,66 50 
20 2.2 17,1 13,5 79 0,86 6,3 
26 1.7 18,4 15,4 83 0,50 3,2 


Die Rüben waren weiße ſchleſiſche. Nr. 14 und 7 laffen erfehen, wie 
verfchieden der Zudergehalt und Salzgehalt bei Rüben von gleihem Gewichte 
und von demfelben Ader fein fönnen. Bei den Rüben Nr. 16, 20, 26 ift die 
Meinfte äußerft zuckerreich und falzarm, alfo in jeder Hinfiht eine ausgezeid: 
nete Rübe. 

Sehr günftige Refultate ergab die Herbftdüngung mit animalifhem Dün- 
‚ger, neben der Anwendung von Knochenmehl und' Rapskuchenmehl in angegebe · 
nen Mengen. Sie lieferte die Rüben: 

N. Gew. Grave Hude 8.-Quot. Sale GalzDuet. 


6 4. 16 14,7 11,3 76 0,84 74 
21 2.2 17,4 13,6 78 0,88 6,4 
17 1.30 16,5 18,6 82 0,78 5,7 
11 2. 10 15,5 12,9 83 0,60 47 
15 2. 16,3 13,1 80 0,68 5,2 
22 1.8 17,4 14,5 83 1,00 6,8 


Die Rüben waren weiße ſchleſiſche. Ein bedeutendes Gewicht entipricht 
aud Hier wieder einem geringen Zudergehalte und großem Salzgehalts » Duo 
tienten. Berückfichtigt man das Gewicht der Rüben, fo zeigt fih feine auffal- 
lende Verſchiedenheit, je nachdem 1 Centner Knochenmehl und 2 Eeniner 
Rapskuchenmehl (Mr. 6, 21, 17) oder 2 Gentner Knochenmehl und 1 Eentner 
Rapskuchenmehl (Rr. 11, 15, 22) angewandt wurden. Vorfrüchte: Gerfle, 
Biden, Roggen. 

Die Rüben Rr. 23, 18 und 19, weiße ſchleſiſche Rüben, waren in gleie 
ger Düngung, wie die vorigen Rüben, aber auf anderem Lande erbaut, näm— 
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lich in dem Lande, welches in friſcher Düngung die oben aufgeführten Impe ⸗ 
rialrüben geliefert hat. Sie find den vorigen gleich, vielleicht etwas beffer zu 
nennen. 

Welchen außerordentlihen Einfluß Beſchaffenheit, Lage, Culturzuftand des 
Bodens, abgefehen von der Düngung oder in Bezug auf die Düngung, auf die 
Rüben haben, zeigen die Refultate der Unterſuchung der folgenden Rüben, welche 
ebenfalls bei animaliſcher Herbfidüngung unter Anwendung von Knochenmehl 
und Rapstudenmehl erbaut wurden, aber auf dem Ader eines andern Hofes. 

Nr. Gem. Grade Zucker 3.Quot. Salze Salz-Quot. 

28 2.8 18,8 15,7 83 0,82 5,2 

29 1.19 19,8 16,2 84 0,68 42 

30 1.6 212 18,7 88 0,70 3,7 


27 2.1 18,7 16,2 86 0,88 54 
25 1.5 18,2 155 8 0,80 51 
24 1.4 17,7 15,8 86 0,72 49 


Die Rüben waren wiederum weiße ſchleſiſche. Die Vermehrung des Kno—⸗ 
chenmehls if ohne günftigen Einfluß, und während die kleine Rübe Nr. 30 den 
dichteſten Saft und den größten Zudergehalt ergab, zeigte ſich der Saft der 
einen Rübe Rr. 24 am wenigften hochgrädig und am zuderärmften. 

Der Boden, deſſen Befchaffenheit, Lage u. f. w. leider nicht näher ange 
geben find, ift jedenfalls ein ganz ausgezeichneter Rübenboden. Die Vorfrüchte 
waren Eöparfette, Weizen, Gerſte. 

Der Ader, welcher die Rüben Rr. 6, 21 u. ſ. w. nad) Gerfte, Wicken, 
Roggen, bei Herbſtdüngung mit animalifhem Dünger und bei Anwendung von 
Rnodenmehl und Rapskuchenmehl geliefert hatte, lieferte ungedüngt fehr gute 
Rüben, nämlich: 

Nr. Gem. Grade Zuderr 83.Quot. Salze Salz-Quot. 


10 3.277: 150 118 79 0,52 44 
12 2.7 158 12,6 80 0,68 54 
13 1.25 16,1 13,1 81 0,78 6,0 


Die Rüben waren Imperialrüben. Die Größe der Rüben läßt ſchon auf 
fehr guten Eulturzufand des Bodens ſchließen. 

Diefe fhönen Unterfuhungen von Balling reihen volllommen aus, den 
großen Einfluß des Bodens und der Düngung auf die Beſchaffenheit der Rür 
ben darzuihun. Behaupten zu können, daß diefer Einfluß ftattfindet, damit 
muß man fi) für den Augenblid begnügen; es werden noch viele Jahre vers 
sehen, ehe man mit Beftimmtheit wird fagen können, unter diefen oder jenen 
Berhältniffen laſſen fich die größten, zuderreihften, falzärmften Rüben erzielen. 
Für die Rübenzuderfabrifation giebt es aber faum etwas Wichtigeres, ald die 
Vermehrung des Zuckers in den Rüben, durch Auswahl des paflendften Bo- 
dens, umd durch die geeignetfte Gulturmethode zu erftreben und zu erreichen. 
Die innige Berbindung der Landwirthſchaft mit der Zuderfabrifation wird am 
” Otto, fandıwirtbfäaftt. Gewerbe. II. 9 
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fiherften and Biel gelangen laſſen. Bilmorin giebt an, Rüben von 21 Pr 
cent Zudergehalt erbaut zu haben. If in Wirklichkeit aud nur einmal eine 
ſolche Rübe erhalten worten, fo muß es möglich fein, ſämmtliche Rüben fo zu 
derreih zu erhalten, wenn die Frage beantwortet werden kann, welchen Um 
ſtanden verdankt jene Rübe den großen Budergehalt. Die Erfahrung zeigt, 
daß auf einem und demjelben Rübenfelde fi Rüben mit auffallend großem un 
auffaltend einem Zuckergehalte finden, und nicht etwa in weiter Entfernung 
von einander; was ift hiervon die Urfahe? Die Auswahl von zuderrigen, 
ſpecifiſch ſchweren Rüben zu Samenrüben dürfte vor Allem zunäqhſt ind Augt 
zu faflen fein (Seite 121). 

Noch auf einen Umftand, welder bei näherer Betrachtung der obigen Ta 
belle zu erkennen ift, will ich die Aufmerkfamteit lenken. Entſpricht aud in 
Allgemeinen eine größere Differenz zwiſchen Sacharometer-Anzeige und Zuder 
gehalt, alfo eine größere Sacharometer-Anzeige für Nichtzucker, einem größten 
Satzgehalte, fo ift doch fein beftimmtes Verhältniß zwiſchen Salzgehalt und 
der fraglichen Differenz wahrzunehmen. Bei der Rübe Ar. 22 ift die Dirk 
2,99, der Salzgehalt 1,00 Procent, bei der Rübe Nr. 18 if die Differenz chen 


falls 2,90, aber der Salzgehalt nur 0,60 Procent. Rechnen wir nun fü | 


1 Proc. Salzgehalt 1,60 Sacharometer» Anzeige (©. 125), fo bleiben bei da 
erſteren Rübe 1,30%, alfo 1,3 Proc. (a. a. D.) für Eptractivftoff und Protein 
fubftanzen des Nichtzuckers, bei der zweiten 20 (2 Proc.), oder doc wenigen 
1,90 (1,9 Proc.) für diefen. — Bei der Rübe Nr. 19 if die Differenz 3,7%. 
der Salzgehalt 1,12 Proc., bei der Ruͤbe Rr. LO die Differenz 3,20, der Sal 
gehalt 0,52 Proc. Für jene Rübe berechnet ſich daher der Gehalt an Eptrar 
tioftoff und Proteinſubſtanzen zu 1,9 Procent, in diefer zu 2,4 Procent. Die 
falzärmeren Rüben find hiernach reicher an Proteinfubftanzen und Grtractivfof. 
als die falzreiheren. Ich hebe dies hervor, weil bei Unterfuchungen, welde vor 
Jahren von Stöckhardt angeftellt worden find, im Allgemeinen ein großer 
Salzgehalt neben einem großen Gehalte an Proteinfubftanzen gefunden wurd 
Die Unterfuhungen führten wenigſtens zu dem Refultate, daß Düngung mit 
Stalmift und Guano gleichzeitig erhöhend auf den Gehalt der Rüben an Bro 
teinftoffen und Salzen wirkten. 

Berfen wir in Bezug auf die Unterfuhung der Rüben einen Blick zurüd, 
fo zeigt fih, dag man auf einfache Weife den Gehalt der Rüben an Saft unt 
Mark, durch Auspreffen und Auslaugen des Breies beftimmen kann (©. 116) 
— daß fid) der Zucergehalt des Saftes durch das Polarimeter fehr genau rt: 
mitteln läßt — daß aus der Differenz zwifhen dem Gehalte an Zuder un 
der Sacharometer-Anzeige die relative Menge des Nichtzuckers (Salze, Protein: 
Hoffe, Ertractivftoff) zu erfehen ift — daß endlih auf das Verhältniß der 
Salze zu den übrigen Beitandtheilen (Proteinftoffe, Ertractivſtoff) des Richt 
zuckers, aus der Menge der Aſche, welche der Rübenfaft liefert, geſchloſſen wer: 
den kann, wobei die quantitative Beftimmung des in Waffer löslihen und un 
loͤslichen Antheils der Afche recht zwetmäßig if. Ein Verfahren zur genauen 
Beſtimmung des Gehalts der Rüben an Proteinſtoffen, welches in weniger ge 
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übten Händen fichere Refultate Liefert, fehlt leider noch; es bleibt für jet nichts 
übrig, al8 den Gehalt an den fraglichen Stoffen durch die Beftimmung des 
Stidftoffgehaltd der Rüben zu ermitteln. Der gefundene Procentgehalt an 
Stickſtoff, multiplieirt mit 6,3, ergiebt den Procentgehalt an Proteinftoffen. 


Nachdem wir nun den chemifchen Beftand der Rüben kennen gelernt has 
ben, wird es zwedmäßig fein, von den chemifchen Eigenfchaften und dem cdhemi- 
fhen Verhalten der Beitandtheile der Rüben Dasjenige gedrängt zufammenzur 
ftellen, was für die Praxis der Rübenzuderfabrifation von wefentlicher Bedeutung 
ift, was die Bafis bildet für den chemifchen Theil des Fabrikationsproceſſes. 

Der Zuder der Zucderrüben ift diefelbe Zuckerart, weiche aus dem Safte 
des Zuderrohrs gewonnen wird (Rohrzucker, indiſcher Zucker), nämlic diejenige 
Art von Zuder, welche man Iryfallifirbaren Zuder (Sackharos) nennt, 
im Gegenfaß zu dem Fruchtzucker (Fructos), der nur eine zäbflüffige oder 
gummiartige Maſſe darftellt und zu dem körnigen Zuder (Glycos, Krümel: 
zuder, Stärkezueer), der eine körnig kryſtalliniſche Maffe bildet. 

Bolllommen rein, ift der kryſtallifirbare Zucer volllommen farblos. Er 
ſchmeckt ſtark und rein füß, löft fich Leicht in Waſſer, zu einer Zöfung, welche, 
concentrirt, dickflũſſig (Tyrupartig) if. Bei langfamer Kryftallifation kryſtalli⸗ 
firt er in großen Kruftallen (Randis), bei rafcher oder geſtörter Kryftallifation 
teitt er in kleineren Kryſtallen (Nobzuder), oder als verworrene Kryftallmafie 
(Hutzudler, Brodauder) auf. 

Die Löfung des kryſtallifirbaren Zuckers dreht die Polarifationdebene 
rechts; die Löſung des Fruchtzuckers dreht fie links; bie Löfung des förnigen 
Zuders ebenfalld, rechts, aber fchwächer. 

Kocht man die Löſung des Eryftallifirbaren Zuckers mit altalifhen Bafen 
(Ratronlauge, Kalkbrei), fo bleibt fie farblos. Löſungen von Fruchtzuder und 
körnigem Zucker färben fi) unter diefen Umſtänden gelb bis braun und rie- 
chen nach brenzlichem Zucker. 

Giebt man kryſtalliſirbaren Zucker, oder eine Loſung davon, zu einer Loͤ⸗ 
fung von Kupfervitriol, fügt man dann Ratronlauge im Ueberfchuffe hinzu und 
erhitzt man, fo bleibt die tiefblaue Flüffigkeit unverändert. Fruchtzuder und 
förniger Zucker veranlaffen unter diefen Umftänden die Ausfheidung von ros 
them Kupferorgdul (Trommer’s Zuderprobe). 

Erhigt man kryſtalliſirbaren Zuder zum Schmelzen, fo bräunt er fi 
mehr und mehr, und ändert fi in den unfryftallifirbaren gebrannten Zuder 
den Saramel um. 

Wird eine concentrirte Löfung von kryſtalliſirbarem Zuder anhaltend ge 
tot, fo verwandelt fih der Zuder nah und nah in Syrupzuder, der fein 
Drebungsvermögen befißt (Ventzke“). Die dabei auftretende bräunlihe Fär- 


*) Journ. f. praft. Chem. Br. 25, ©. 65, Br. 28, ©. 101. — Die Berän: 
derung, welche der Zucker beim Kochen feiner Löfung erleidet, verdient wiederholt 
genau unterfudht zu werben. Wahrfcheinlich if fie nicht fo beveutend, als man frü⸗ 
her glaubte. 


9 * 
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bung ift auf Rechnung von entftehendem caramelifirtem Zuder zu fegen. Die 
Umwandlung erfolgt um fo bedeutender, je höher die Temperatur, alfo je con 
centrirter die Zuderlöfung ift und unter je höherem Drude fie kocht. 

Berdampft man eine concentrirte Löfung von kryſtalliſirbarem Zucker über 
den Kryftallifationspunft hinaus, fo erftarrt diefelbe beim Erkalten zu glafigem, 
zu amorphem Buder, meift von gelbliher oder bräunliher Farbe (Bonbons, 
Gerftenzuder, Pfannenzuder, Boltjen). 

Bird die Köfung von kryſtalliſirbarem Zucker mit einer geringen Menge 
Säure — anorganijcher oder organifher — vermiſcht und erhißt, fo ändert 
fi) der Zucker almälig in Fruchtzucker um. Sehr raſch erfolgt die Umwand ⸗ 
lung bei Siedhiße; ſchon ein einmaliges Auſkochen einer angefäuerten Zudker- 
löfung reiht hin, den Zucker unkryftallifirbar zu machen und die Fleinfte Menge 
Säure bewirkt die Umwandlung. Die Umwandlung läßt ſich in ungefärbten 
oder wenig gefärbten Löfungen am einfachften durch Erhitzen derfelden mit 
Natronlauge oder Kalkbrei erkennen; es tritt Bräunung ein. Auch die Probe 
mit Kupferfalz und das Polarimeter geben Aufihluß. 

Stickſtoffhaltige Subftanzen, welde ald Ferment wirken können (Protein, 
ſtoffe) veranlaflen in den Löſungen von kruftallifirbarem Zuder, bei gewöhnli- 
her oder etwas erhöhter Temperatur, ebenfalls. die Umwandlung diefe® Zuckers 
in Fruchtzucker, und geben Veranlaffung zur Entftehung von ſchleimigen Stof- 
fen und Säure (Schleimgährung). Es ift faum zu glauben, wie leicht ver 
anderlich der Zucker in ſolchen Löfungen ift und welche geringe Mengen von 
Broteinftoffen ausreichen, die Umänderung herbeizuführen. Selbſt eine Löfung 
von weißem Hutzuder enthält genug davon; es bilden ſich darin nach einiger 
Zeit Conferven, Pilze, und der Zuder wird in linksdrehenden Fruchtzucker ver 
wandelt, Man mag daraus abnehmen, wie leicht der Zuder im Rübenfafte, 
in den Melaffen u. |. w. verändert werden kann. An Stellen, wo das Rü- 
benfleiſch verlegt ift, tritt diefe Umänderung allmälig ein, und aud gegen das 
Frühjahr hin, namentlih wenn die Rüben anfangen zu feimen, findet man 
bisweilen Fruchtzucker im Safte. Die Umänderung läßt fi wie oben angege 
ben erkennen ’). 

Altaliſche Bafen, namentli Kalk, und Subftanzen, welche die Bildung von 
Drganismen nicht zulaffen, hindern die im Vorhergehenden befprodene Umän- 
derung des Zuckers duch ſtickſtoffhaltige Subftanzen. Man hat alfo z. B. im 
Kalte ein Fräftiges Schupmittel für den Zucker. Auch die, durch Kochen der 
Buderlöfung erfolgende, oben erwähnte Veränderung des Zuders, foll durch 
Kalt, wen nicht verhindert, doch erſchwert werden, vielleicht weil der Kalt das 
Auftreten einer Säure unmoͤglich macht. 

Der kryſtalliſirbare Zucker geht mit alkaliſchen Bafen, namentlih mit 
Kalt und Baryt, Verbindungen ein, welche theils löslich, theild unlöslich find. 


*) Erhigt man einen mit Bleieffig gefälten Mübenfaft, nach dem Filtriren, 
mit etwas Natronlauge , fo zeigt eintretende Bräunung das Borhandenfein von 
Sruätzuder an. 
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Daher kommt c8, daß fi Kalk in Zuderlöfungen weit mehr löft, als in Waf- 
fer und um fo mehr, je größer deren Zudergehalt if. Die alkalifche Köfung 
enthält Zuckerkalk, welcher durch Weingeiſt daraus gefällt werden ann; beim 
Verdampfen giebt fie eine zäbe, fchrumpfend bitterlich ſchmeckende Maſſe. Es 
ift nur möglid, den Zuder aus der Löfung Eruftallifirt zu erhalten, nachdem 
man den Kalk entfernt, alfo den Zuckerkalk zerlegt hat, was durch Kohlenfäure 
geſchehen Tann, die den Kalt fallt, oder auch durch Knochenkohle, welche den 
Kalt ebenfalls wegnimmt. Die unlösliche Verbindung des Zuders mit Kalt 
entfteht, wenn man eine verdünnte Löfung des löslichen Zuckerkalks zum Sie⸗ 
den erhitzt. Sie fcheidet fi dabei aus, enthält mehr Kalt, als die lösliche, und 
löſt fi beim Erkalten wieder in der zuderhaltigen Flüſſigkeit zu löslichem, zus 
derreicherem Zuckerkalk. Durch eine hinreihende Menge von Kalk, und nament- 
lich Baryt, if man im Stande, aus einer Zuderlöfung, bei Siedhitze, faſt allen 
Zuder als Zuckerkalk oder Zuckerbaryt zu fällen. _ 

Die meiften Säuren der Salze des Rübenfaftes (Eitronenfäure, Oralfäure, 
Phosphorfäure) geben mit Kalk unlösliche oder Doch ſchwer lösliche Salze; fie 
laſſen fih alfo durch Kalk aus dem Safte völlig oder zum großen Theile forte 
Ihaffen. If dies geſchehen, fo finden fidh die Alkalien, welche im Safte an 
diefe Säuren gebunden waren, im freien Zuflande in dem Safte Auch Blei 
eifig (bafifch effigfaures Bleioryd) fällt die Säuren. 

Bon den Broteinfubftangen des Rübenſaftes ift das Eiweiß durch feine 
Gerinnbarkeit ausgezeichnet; es gerinnt durch Erhitzen des Saftes und auf 
Zufag von ſtarken Säuren zum Safte. Alkalien löfen beim Erwärmen das 
geronnene Eiweiß auf. Alle Proteinfubftanzen des Saffes werden bei Kochen 
mit alfalifhen Bafen (Altalien und Kalk) verändert, unter Entwidelung von 
Ammoniak, und die Zerfeßungsproducte gehen zum Theil mit Kalt eine unlös⸗ 
lihe Verbindung ein. Fällt man aus mit Kalk erhiktem Rübenfafte den Kalt 
durch Kohlenfäure, fo findet man auch in dieſem Niederfchlage Proteinftoffe 
(Michaelis). Mit Gerbeftoff bilden die Proteinftoffe unlöslihe Berbindun« 
gen, man vermag alfo durch Gerbeftoff (Löfung von Tannin oder Galläpfel- 
auszug) das Borbandenfein von Proteinftoffen in Rübenfäften, aus einem 
entſtehenden Niederfchlage oder einer eintretenden Trübung zu erkennen. Auch 
bafifch effigfaures Bleioryd fallt die Proteinftoffe theilweis. 

Die die Natur des Ertractivftoffs fo ift aud das Verhalten deflelben 
nicht genauer gefannt. Man nennt eben Ertractivftoff, was ſich nicht in andere 
bekannte organifche Stoffe zerlegen laͤßt und nicht fällbar ift Durch die üblichen 
Fallungsmittel. Wahrfcheintich erleidet derfelbe beim Erhiten mit alkalifchen 
Bafen (Kalt) ebenfalls Zerfeßung. 

Bon den Beftandiheilen des Marks der Rüben, dem Cellulos und Pectos, 
ift nur zu bemerken, daß das letztere durch Einwirkung von Fermentſtoffen 
und Säuren in einen löslihen Stoff, das Pectin, übergeht, weldes fih dann 
in gallertartige Säuren, Pectofinfäure und PBectinfäure verwandeln kann. Dis 
geftion der Rüben mit warmem Wafler (warme Maceration) kann die Bildung 
von Pectin aus dem Pectos veranlafien. Erwärmt man Rübenmart mit Waf- 
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fer, dem ſtark Natronlauge zugefept ift, fo refultirt eine Loſung von pectofin 
faurem und pectinfaurem Natron, aus welcher durd eine Säure (Salzfaur, 
Schwefelfäure) die Peetofinfäure und Pectinfäure in Gallertform abgeſchit⸗ 
den werden. 


Die Praxis der Rübenzuderfabrifation. 
(Die Darftellung des Zuderd aus den Rüben.) 


Hat der Zuderfabritant die höchſt wichtige Aufgabe erfüllt, die Fabrik mut 
Rüben von moͤglichſt guter Beſchaffenheit, namentlid von möglichft großem Zu 
ergehalte zu verfehen, fo ift von ihm num die zweite, nicht minder wichtige 
Aufgabe zu löfen, aus den Rüben möglichft viel Zuder möglichſt billig abzu 
ſcheiden. 

Waltete über den, zur Erreichung dieſes Zieles einzuſchlagenden Bey kein 
Zweifel ob, hätte nie ein Zweifel darüber obgewaltet, und wäre dieſer Weg 
unter allen Berhältniffen gleich gur zu betreten, fo würde in allen Rübenguder: 
fabrifen ein und daffelbe Berfahren zur Darſtellung des Zuderd aus den Rüben 
in Anwendung fein. Dem ift aber nicht fo; die Anfihten in Betreff des Wk: 
ges, welcher am fiherften zum Ziele führt, find immer getheilt gewefen und noch 
jept getheitt, und örtliche Berhältniffe ſprechen bei der Wahl des Weges mit. 
Es giebt deshalb verfchiedene Fabritations ⸗Methoden, über deren größere oder 
geringere Zweckmäßigkeit, unter den betreffenden Verhältniſſen, erſt noch die Ers 
fahrung zu entfeiden hat. 

Jedes Berfahren zur Gewinnung des Zuders aus den Rüben umfaßt eine 
Reihe von mehanifchen, phyſikaliſchen nnd chemifhen Operationen, welche fit 
auf den anatomifhen Bau und chemiſchen Beftand der Rüben gründen. Im 
Algemeinen muß ſtets der Saft der Rüben von dem Marke getrennt und bie 
zur Kryſtalliſation des Zuckers eingedampft werden, nachdem man ihn, durch 
chemiſche Agentien, möglihft von den Stoffen befreit hat, welde die Kryftalli- 
fation hindern. Es leuchtet nun ein, daß diefe mechaniſchen, phyſikaliſchen unt 
chemiſchen Operationen im Laufe der Zeit vervolltommnet und verbefiert wor 
den find, in dem Maaße, als die Mechanik Fortſchritte machte, man phyfifali- 
Ihe Grundfäge zwetmäßiger in der Praris anwenden lernte und richtigere Ein: 
fit in den chemiſchen Beftand der Rüben befam, aber eine völlige Ucbereinftim- 
mung der Fabrifanten über das, was das Volllommnere und Befte if, finder 
aud) hier nicht flatt. Dadurd werden wieder Verſchiedenheiten in der Anlage 
und dem Betriebe der Fabriken veranlaßt. Auch if es älteren Fabriken nicht 
zu verargen, wenn fie ältere Einrichtungen erft ausnugen, im Falle der Bor- 
theil einer Abänderung ein noch precärer ift oder die Koſten der Abänderung 
nicht aufzuwiegen vermag. Man kann wahrlih den Budcrfabrifanten nicht den 
Borwurf machen, daß fie Abneigung hätten, mit der Zeit fortzufhreiten; man 
muß ihnen, im Gegentheil, nachrühmen, daß fie der Einführung von Berbefic 
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rungen und namentlich auch von verbeſſerten Apparaten gern und willig große 
Opfer gebracht haben und noch bringen. 

Welche weſentlicheren Verſchiedenheiten bei der Verarbeitung der Rüben 
ſtattſinden, wird ſich aus dem Folgenden ergeben. Bei weitem am häufigſten 
verarbeitet man die Rüben im friſchen Zuſtande; das Trocknen der Rüben und 
Verarbeiten im trocknen Zuſtande geſchieht nur in einigen wenigen Fällen. 
Werden die Rüben friſch verarbeitet, ſo iſt die zunächſt auszuführende Operation, 
das Reinigen derſelben durch Waſchen und Putzen. Für die Gewinnung des 
Saftes werden fie dann, in der Regel, durch die Reibemaſchine von Thierry, 
zerrieben und dadurch in einen zarten Brei verwandelt. Aus diefem wird der 
Saft entweder mittelft hydraulifcher Prefien ausgeprept (Prebverfahren) , oder 
mittelft Gentrifugen (Schleudern) ausgeſchleudert (Gentrifugen « Verfahren von 
Frickenhaus), oder durch Waller ausgelaugt (kalte Maceration, Schützen⸗ 
bachs Macerationd-Berfahren). In weit feltenerem Kalle laugt man ˖ den Saft 
aus den nur'in Stücken zerfchnittenen Rüben durch warmes Wafler aus (warme 
oder heiße Maceration). 

Der auf die eine oder andere Weife erhaltene Saft wird nun erhigt und 
mit einer gewiflen Menge zu Brei gelöſchtem Kalt verfeßt (Scheidung, Läute⸗ 
rung des Saftes). Der Kalk befreit den Saft von verfihiedenen, den Zuder. 
begleitenden Stoffen (organifchen Säuren, Proteinſtoffen u. f. w.), indem er 
damit unlösliche Verbindungen eingeht oder fie zerſetzt. In dem geichiedenen 
Safte findet fi der Zucker, wenigftend theilweis, an Kalk gebunden (Zucker⸗ 
Kalk); der Kalt muß entfernt werden, was am häufigſten jebt durch Koh⸗ 
lenfäure gefchieht. ' 

Eindampfen, nad wiederholter Filtration durch körnige Knochenkohle, 
welche weitere Reinigung des Saftes bewirkt, und Berkochen des durch Ein- 
dampfen entftehenden Dickfaftes (Klärfels) befeitigen nach und nad das Wafler 
fo weit, daß der Saft nad dem Erkalten zu einer Eryftallinifchen Zudermafle, 
der Füllmaſſe erftarıt,; einem Gemenge von kryſtalliſirtem Zuder und didflüffis 
ger Zuderflüffigteit (Syrup, Melaſſe), welche Ießtere, neben Zuder, den Antheil 
des Nichtzuckers enthält, welder durd die Scheidung und die Knochenkohle nicht 
fortgeſchafft werden- konnte. 

Je nachdem man in den Fabriken auf Rohzucker oder auf Hutzuder (Brod- 
zucker) arbeiter, ift das ſpecielle Berfahren beim Verkochen des Didfaftes und 
die weitere Behandlung der Füllmafje verfhieden. Kür die Erzielung von Rob: 
zuder kommt der, wie ed dazu erforderlich, eingekochte Zuckerſaft zur Kryſtalliſa— 
tion in eiferne Käften, wo er beim Erkalten eine Füllmaſſe giebt, in welcher 
fi der Zuder in Beinen lofen Kryftallen befindet. Nach dem Auskryſtalliſiren 
des Zuders läßt man den unkryſtallifirten, flüffigen Antheil (grünen Syrup) 
abfließen, der zurücbleibende Rohzucker ift das fogenannte erfte Produc. Der 
abgefloffene grüne Syrup, wiederum verkocht, liefert nochmals Robzuder, aber 
von geringerer Reinheit, das zweite Broduct; aus der davon ablaufenden Ylüf- 
figkeit kann ein dritte® und in gleicher Weife aus der vom dritten Producte 
refultirenden Melaffe endlich noch ein viertes Product erhalten werden. Sehr 
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gewöhnlich geſchieht die Trennung des flüffigen Antheils der Füllmaſſe von den 
Zuckerkryſtallen, namentlich bei dem zweiten, dritten und vierten Producte (den 
Rahproducten) durch Eentrifugen, und es läßt fi auch eine Reinigung der 
NRahproducte von der anhängenden Melaffe duch Abfpühlen, Abwafchen, 
durch die Operation des Deckens bewerftelligen. Die vom lepten Producte 
abfließende Melaffe ift, ohngeachtet fie noch viel Buder enthält, als Berfü- 
Bungsmittel kaum brauchbar, weil fi in ihr die Gefammtmenge der Salze und 
andere durch Scheidung und Filtration nicht abſcheidbare Beftandtheile des 
Nichtzuckers angehäuft findet. 

Bo man auf Hutzuder arbeitet, fommt der, wie es hierzu erforderlich, 
eingekochte Dickſaft in die bekannten Buderformen, worin er zu einer Füllmaſſe 
erſtarrt, welche den Zuder nicht in ifolirten Kryſtallen, fondern in durcheinander 
und aneinander gewachfenen Kruftallen enthält. Xäßt man den Syrup abflie- 
Ben, fo bleibt der Zuder als eine poröfe fefte Zuckermaſſe zurück, welche dar 
dur, daß man wiederholt immer reinere concentrirte Zuderlöfung (Dedtfaft) 
durch diefelbe fitern läßt (duch das Deden) von dem anhängenden dunfeln 
Syrupe befreit werden kann, fo daß endlich ein völlig weißes Zuderbrod zurüd- 
bleibt. Der ablaufende Syrup wird wieder verkocht und es refultiren fo Nach- 
producte, die man, fo wie die dunflen Rahproducte von der Gewinnung des 
Rohzuders am beften auf die Weiſe verwerthet, daß man fie dem eingedampf- 
ten, zu filtrirenden und verfodenden Rübenfafte zufeßt und auf diefe Weiſe 
ein günftigeres Berhältniß zwifhen Zucker und Nichtzucker in dem Safte her- 
beiführt. Der aus dem Rübenfafte unmittelbar dargeftellte Hutzuder geht 
unter dem Namen Saftmelis. 

Die Umwandlung des Rohzuders in Hutzuder geſchieht bisweilen ebenfalls 
in den Rübenzuderfabriten, häufiger aber in befonderen Fabriken, den Zuderraf- 
finerien. Der ausgezeichnetfte Hutzucker wird Raffinade genannt. Auch Kandie 
wird jept in nicht unbedeutender Menge aus dem Rübenzuder dargeftellt, indem 
man in einer hinreichend concentrirten Köfung deſſelben, durch fehr Tangfame 
Kryftallifation große Zuckerkryſtalle entftehen läßt. 


In dem Nachſtehenden fol nun zunädft das Verfahren der Verarbeitung 
der Rüben im frifhen Zuftande durch Zerreiben — das Reibeverfahren — mit 
feinen drei weſentlich verfchiedenen Arten der Saftgewinnung und mit feinen 
manchfach verfchiedenen Modificationen der weiteren Verarbeitung des Saftee 
fpeciell betradhtet werden. Bon der Berarbeitung der frifhen Rüben durch 
Zerſchneiden und heiße Maceration der Schnitte, fo wie don der Verarbeitung 
der Rüben im getrodneten Buftande foll fpäter, in befonderen Abfchnitten, Die 
Rede fein; es braucht darüber nur wenig gefagt zu werden, da die heiße Ma- 
ceration der Rübenfhnitte jedenfalls der falten Maceration des Rübenbreies 
nachſteht, alfo jeßt kaum mehr Beachtung verdient und da das Trodnen der Rü- 
ben nur in befonderen, feltenen Källen zu empfehlen ift und ausgeführt wird. 

Wie das Neibeverfahren jept am häufigften, wenigftens in hiefiger Ges 
gend in Anwendung kommt, umfaßt es, je nad) der Art der Gewinnung des 
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Saftes und je nahdem man auf Rohzuder oder Saftmelis arbeitet, die folgen. 
den Arbeiten und Operationen. . 


1. Das Waſchen und Puben der Rüben. 
2. Das Zerreiben der Rüben. 
3. Die Gewinnung des Saftes, 
“ a) durch Peefien, 
b)durd Schleudern (Eentrifugen), 
c) durch Maceration. 
Die Scheidung (Läuterung) des Saftes durd Kalt. 
Das Entkalken des Saftes durch Kohlenfäure (Saturiren). 
Die erfte Filtration des Saftes durch Knochenkohle. 
Das Berdampfen des Saftes. 
Die zweite Filtration des Saftes durch Kohle. 
Das Verkochen des Saftes (Kläriele), 
a) auf Rohzucker (Rohzuderarbeit), 
aa) Behandlung der Füllmaſſe (die Bodenarbeit), 
bb) Gewinnung und Berwendung der Rachproducte, 
b) auf Brodzuder (Melisarbeit), 
cc) Behandlung der Füllmaſſe und Brode (Bodenarbeit), 
dd) Gewinnung und Verwendung der Nachproducte. 


oem PM 


2 


* 


Die Modificationen, auf welche man in den Fabriken ſtößt, find manch⸗ 
facher Art. Man wendet bei der Scheidung fehr verfchiedene Mengen von 
Kalk an, benugt auch wohl dabei neben Kalk noch andere Subſtanzen, in der 
Abfiht, einen reineren oder befler zu verarbeitenden Saft zu erzielen. Da die 
Knochenkohle die Fähigkeit befikt, den Kalt aus dem gefchiedenen Safte weg- 
zunehmen , fo bürdet man wohl nod hier und da der Knochenkohle allein die 
Entkalkung auf, wendet man Kohlenfäure nicht an. Es wird dann der Saft 
entweder fogleich nach der Scheidung dur Kohle filtrirt oder man verdampft 
ihn zuvor bid zu einer beflimmten Goncentration. Die fpecielle Behandlung der 
Zuckermaſſe, die Bodenarbeit, zeigt ebenfall® in den Fabriken erhebliche Ber: 
fchiedenheiten. Seltener vorfommende Modificationen im Berfahren find mei⸗ 
fiens verfuchaweife Anwendungen von Borfchlägen zur zweckmäßigeren Ausfüh- 
rung der dhemifchen Operationen des Fabrikations-⸗Proceſſes. Daß in den Far 
briken für eine und diefelbe Arbeit verfhiedene Apparate und Utenfilien benußt 
werden, ift fhon oben angedeutet worden. 
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Dad Wafchen der Müben. 

Die Rüben find immer durch Erde verunreinigt, mehr oder weniger, je 
nad der Befchaffenheit des Bodens, in weldem fie wuchfen, der Witterung beim 
Einernten, der Art der Aufbewahrung und je nachdem jie ſtärker veräftelt und 
mit Faſern befept find. Abgeſehen davon, daß durch die anhängende Erde das 
Gewicht der Rüben vermehrt wird, oft recht bedeutend, was bei unferer Art der 
Verſteuerung fehr in Betracht fommt, leiden bei der Verarbeitung fandiger 
Rüben die Zähne der Reibemaſchine fehr und werden die Rückſtände von der 
Saftgewinnung unrein. Die Rüben zeigen außerdem, befonders nach längerem 
Aufbewahren, Stellen, wo das Fleiſch in Folge von Verlegungen oder durch 
Stoden (Stiden) verändert, zerfept ift, und meiſtens findet fi) nod mehr von 
dem Kopfe an ihnen, als für die Verarbeitung gut if. Man muß deshalb die 
Rüben reinigen, eventuell ausſchneiden und entköpfen. Die Reinigung geſchieht 
am beften durch Waſſer, durch Waſchen. Die anhängende Erde wird dadurch 
am vollftändigften entfernt und die fehlerhaften Stellen fommen am deutlich⸗ 
ften zum Vorſchein. Die Gemichtsvermebrung durch anhängendes Wafler 
tommt nicht in Betracht, fie wird ſchon durch den vollftändigeren Erfolg ver 
naffen Reinigung aufgewogen. Außerdem ift diefe billiger ald das Abpupen im 
trodenen Zuftande, und abgemelfte Rüben werden dabei durd Aufnahme von 
Waſſer wieder fo fpröde, wie es zur Erzielung eines feinen Breies durch die 
Reibe nothwendig ift. 

Allgemein benugt man in den Fabriken zum Waſchen der Rüben die 
Waſchmaſchine, Waſchtrommel, von Champonnois (Big. 16), welde, etwas 


5 Big. 16. 


verkleinert, jegt eben fo allgemein in den Kartoffelfpiritusbrennereien zum Ba- 
ſchen der Kartoffeln Anwendung erleidet und welche Seite 357, Bd. I. beſchrie⸗ 
ben ift. Häufig findet man jept die Waſchmaſchine, auch Ruüͤbenwäſche genannt, 
ganz von Eifen; die hölzernen Ratten der Trommel find dann durch Bandeifen 
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erfeßi. Beſteht der Rumpf a, weldher die Rüben in die Trommel führt, aus 
einer roſtförmigen fchiefen Ebene mit Seiteriwänden, fo wird ſchon bier ein Theil 
der anhängenden Erde entfernt. 

Die Waſchtrommel erfüllt ihren Zweck vollkändig, reinigt die Rüben volls 
ſtändig, wenn fie eine hinreichende Länge, bei genügender Weite, befigt, wenn 
fie ſich nicht zu fchnell dreht, wenn fie nicht zu tief im Wafler liegt und wenn 
man nicht zu viel Rüben in diefelbe bringt. Die Länge beträgt meiften® 10 
bis 12 Zuß, die Weite 3 bis 31/, Fuß, die Umdrehungsgefchwindigteit bis 20 
Mal in der Minute. Steht das Wafler zu hoch im Kaften, taucht alfo die 
Trommel zu tief ind Wafler ein, fo ſchwimmen die Rüben zu fehr in der Trom- 
mel, fo rollen fie nicht über einander, fo reiben fie nicht aneinander und an den 
Latten die Erde ab. Dadurd, daß man in der Trommel einige, nicht zu hohe 
Stege oder Latten anbringt, welche die Rüben bei der Drehung der Trommel 
etwas in die Höhe heben, läßt fi die Wirkfamkeit fleigern (Knauer). Er⸗ 
wärmen des Waſſers fördert ebenfalls den Reinigungsproceß und muß bei der 
Berarbeitung von gefrorenen Rüben ftattfinden. Es ift dazu ein Dampfrohr 
vorhanden. 

Sobald es erforderlich, werden in den Keierflunden der Fabrik, der Schlamm, 
welder fih in dem BWaflerkaften anfammelt, und das fchlammige Waffer, Durch 
eine hinreichend weite Deffnung im Boden entfernt und wird dann der Kaflen 
wieder mit reinem Wafler, durch ein Zuflußrobr, gefpeift. In dem Schlamme 
finden fih WBurzelfafern und Schwänze der Rüben, man kann ihn deshalb in 
eine Grube fließen laflen und die Ablagerung darin zu Compoſt verwenden. 

Der Stand der Rübenwäſche ift in den verfchiedenen Fabriken verfchieden. 
Steht die Waſchmaſchine ganz, oder wenigftend mit ihrem Rumpfe, in dem Los 
cale, welches zur Aufbewahrung der für die Berarbeitung angefahrenen Rüben 
dient, fo werden die Rüben in Kiepen (Tragkörben) nach der Trommel getra- 
gen. Zur Erleichterung des Einſchüttens ift dann eine kleine Treppe vorhan- 
den. Steht die Wafchtrommel höher, fo führt man ihrem Rumpfe die Rüben 
durd einen Elevator, ein Baternofterwerk zu. 

Die Rüben fallen aus der Trommel, wie es die Abbildung zeigt, auf einen 
geneigten Lattenroft und gelangen von diefem auf einen Tifch oder eine Fläche, 
um welche die weiblichen Arbeiter fichen, die mit ſtarken und fcharfen Meifern 
das Auepußen und Köpfen der Rüben bewerkftelligen. ‘Der Tiſch oder die 
Fläche find durchlöchert oder roftförmig, damit das Waſſer abfließen kann. Auf 
forgfältige Entfernung des grünen und abgetrodtneten oberen Theils der Rüben 
und Ausfcheiden aller mißfarbigen Stellen ift fireng zu halten. 

In größeren Fabriken, wo dad Pußen der gemwafchenen Rüben viel Hände 
in Anfprud nimmt, läßt man jeßt wohl die gewafchenen Rüben von dem Lat— 
tenrofte auf eine, am ciner verticalen Are befeftigte Scheibe fallen, welche fich 
langfam dreht, und um welche die Arbeiterinnen ſitzen. Man nennt die Bor: 
rihtung das Rüben »Caroufiel, und fie verdient wirklich diefen Namen. Die 
Scheibe erhöht fi) nach der Mitte, nach der Achſe zu und ift mit einem Rande 
verfehen, damit die auffallenden Rüben nicht in die Mitte der Scheibe und 
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von der Scheibe abfallen können, fondern einen Kranz bilden. Wenigſtens der 
Theil der Scheibe, auf welden die Rüben zu liegen kommen, beſteht aus Eifen- 
blech, und es find Deffnungen vorhanden zum Abfließen des Waſſers. 

Die gepußten Rüben werden in Käften aus Eifenbleh geworfen, weldhe 
mit Rädern verfehen find und deren Gewicht man fennt. In diefen fährt man 
fie auf die oder nad der Steuerwaage und von da an die Reibe. Steht die 
Waſchmaſchine niedriger, als die Reibe, fo werden die gewafchenen Rüben 
durch eine Hebevorrichtung (Paternofter, Hubrad) auf den Puptifch oder Das 
Caroufiel gehoben. 

In einigen Fabriken begnügt man fi nicht mit der einmaligen Behand⸗ 
lung der Rüben mit Waſſer, in der Wafchmafchine, läßt man die aus der 
Wafchtrommel kommenden Rüben in einen langen Trog fallen, in weldyem fie, 
durch eine Archimediſche Schraube (Schnecke) fließenden Waſſer entgegengeführt 
werden. Erſt dann werden fie verpußt. Ueber die Zweckmäßigkeit einer foldyen 
zweimaligen Wäſche ift viel geftritten worden. Das Richtige ift offenbar, das 
fie nöthig wird, wenn die Waſchmaſchine eine befriedigende Reinigung nicht 
bewirkt. Bei welken Rüben ift die längere Berührung mit dem Waſſer von 
Nutzen. 


Das Zerreiben der Rüben. 


Die kraͤftigſte Preſſe iſt nicht im Stande aus den Rüben den Saft zu 
prefien, die kräftigfte Eentrifuge vermag nicht den Saft berauszufchleudern , fo 
lange der anatomifche Bau der Rüben beftebt, fo lange die Zellen, welche den 
Saft einichließen, unverlegt, ungeöffnet find; denn durch die Zellenwände hin- 
durch läßt fich der Saft weder preffen noch ſchleudern. Zunächſt alfo für Die 
Gewinnung des Saftes mittelft Preffen und Eentrifugen ift möglichſt vollſtän⸗ 
dige Zerflörung der Zellen unerläßlih, und diefe wird dadurd erreicht, dab 
man die Rüben zu einem möglichft zarten Brei zerreibt. In diefem befindet 
fi dann der Saft mit der Subftanz der Zellenwände gemengt, er kann von 
diefer durch Preſſen und Schleudern getrennt werden. Auch durch Auslaugen, 
durh Maceration ift, begreiflich, der Saft aus dem Breie weit leichter zu er⸗ 
halten, als aus den zerfchnittenen Rüben. 

Allgemein dient in den Rübenzuderfabriten zum Zerreiben der Rüben dic 
Reibemaſchine (Reibe) von Thierry Es ift nit zu viel gejagt, wenn man 
behauptet, daß erft feit der Erfindung diefer Mafchine die großartige, fabrif: 
mäßige Rübenzudergewinnung möglich geworden ift; denn die früher zum Zer- 
reiben dienenden Vorrichtungen waren in Bezug auf Beichaffenheit und Menge 
des Breies, den fie lieferten, hHöhft unvolllommen. 

Im Wefentlihen ift die Reibe von Thierry ein etwa 1 Fuß breiter, 
2 Fuß im Durchmeſſer haltender Eylinder (Trommel), aus defien Oberfläche 
die Zähne von Sägeblättern hervorragen. Der Eylinder dreht fih mit fehr 
großer Geſchwindigkeit und die an ihn gebrachten Rüben werden deshalb durd 
die Sägezähne mit großer Schnelligkeit in einen zarten Brei verwandelt. 
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Figur 17 zeigt eine ſolche Reibe im Durchſchnitt, wie fie früher allgemein 
conftruirt war. Auf dem gußeifernen Geſtelle A ruht die Achſe a des Reibe⸗ 
Sig. ır. cylinders B, welchem die 
Rüben in dem feitlihen 
Rumpfe C dargeboten wer 
den. Die Einrichtung des 
Reibecylinders oder der 
Trommel war die folgende. 
Zwei gußeiferne Scheiben, 
am Umtreife mit einem 
ſchmalen, etwa einen hal» 
ben Zoll hohen Rande ver 
fehen und auf der inneren 
Seite durch ſechs Rippen 
verſtärkt, wurden auf der 
Achſe a mittelft eines 
Splints befeftigt und vors 
täufig durh ſechs Schrau⸗ 
benbolzen mit einander 
verbunden. Zwiſchen die 
Scheiben wurden ſtarke höͤl ⸗ 
gerne Dauben gg einge 
legt und dur Anziehen der ſechs Bolzen feſtgeklemmt. Die fo gebildete Troms 
mel wurde mit der Achſe auf der Drehbank abgedreht, damit fie vollkommen 
centrifd lief und hierauf wurde fie mit den Sägeblättern befegt. Man nagelte 
äuvörderft eine Meine Latte von der Geftalt, wie fie Fig. 18 zeigt, mittelft 


Big. 18. Big. 19. 


FF 





dreier Drahtftifte auf die Trommel, ftellte ein Sägeblatt, wie es Big. 19 zeigt, 
neben diefelbe, ließ wieder eine Latte folgen, fo daß das Sägeblatt eingeflemmt 
wurde, und umgab fo die ganze Trommel mit Latten und Sägeblättern Die 
Höhe der Latten war, ſelbſtverſtändlich, eine ſolche, daß die, beiläufig Zoll 
hohen, Zähne der 1 Zoll, hohen Sägeblätter hervorragten, und es leuchtet ein, 
daß die Entfernung der Sägeblätter von einander durch die Diele der Meinen 
Latten bedingt wurde. Die Die betrug gewöhnlich 2 bis 3 Linien. Waren 
ſãmmtliche Sägeblätter auf diefe Weife auf die Trommel gebracht, fo wurden 
zwei abgedrehte, ſchmiedeeiſerne Ringe von 21/5 Zoll Breite, welde am oberen 
Rande einen halben Zoll breit, rehtwinklig, nad) einwärts umgebogen waren, 
dadurd die Ausfpnitte (Angeln) der Sägeblätter und Latten (aa Fig. 18 und 
Big. 19) übergreifen und fo diefe fefthalten konnten, mittelt ſechs Schrauben 
an den gußeifernen Scheiben der Trommel befeſtigt. Durch Webergießen der 
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Trommel mit warmem Waſſer, was das Holzwerk anquellen made, wurde die 
Feſtigkeit des Ganzen erhöht. 

Der gußeiicrne kaſtenförmige Rumpf C, mit den Geſtell der Maſchine 
durch Verſchraubung verbunden, war durch eine eingegoſſene Scheidewand in 
zwei Hälften getheilt, wie es die Anſicht deſſelben von oben Fig. 208 zeigt. 

Big. 20. Das Borfchieben der Rüben in diefen Käften geſchab 
2. mit Hülfe hölgerner Möge (Bouffoire), deren Geftalt 
die punktirten Linien in Fig. 20b angeben. Der 
hintere Ausſchnitt diente ald Handgriff, während die 
Nafe = das Vorſchieben begränzte und verhinderte, 
daß die Pouſſoirs gegen die Zähne des Reibe- 
cylinders gedrückt werden konnten. Der vor dem 
Aumpfe Rehende Arbeiter hatte den einen Pouſſoit 
mit der rechten, den anderen mit der linken Hand ge 
faßt und ſchob den einen vor, wenn er den anderen 
zurücgog. Abwechſelnd wurden nun, wie fich von 
felbft verfteht, die beiden Abtheilungen des Rumpfe 
von Arbeitern mit Rüben verfchen und dieſe hatten 
mögligft dafür zu forgen, daß die Rüben der Länge nad in den Rumpf zu 
liegen famen. 

Um das Berfprigen des Nübenbreied zu verhindern, if die ganze Trom- 
mel mit einer Kappe von ſtarkem Eiſenblech bedet (D Fig. 17). Zur Auf 
nahme des Breies fteht ein Ianger, mit Kupferblech ausgefchlagener Kaſten un: 
ter der Trommel (E Fig. 17). Die Bewegung wurde der Trommel durch einen 
Treibriemen mitgetheilt; auf der Achſe der Trommel befand fi deshalb eine 
Niemenfceibe. Hatte fih, nachdem die Reibe einige Zeit gearbeitet, an den 
Zähnen der Sägeblätter ein Grath gebildet, und hatten fih die Zähne nah 
der, der Drehung der Trommel entgegengefegten Seite, alfo zurück gebogen, fe 
löfte man die Splinte (Keile), mittelft welcher die Trommel auf der Achſe befe- 
fligt war — zu welchem Zwecke Deffnungen in den Scheiben vorhanden waren, 
durch welche man die Splinte der gegenüberliegenden Scheibe lodern konnte — 
drehte die Trommel um und bradte fie nun in diefer, der früheren Richtung 
entgegengefeßten Richtung auf die Achſe. Mußten die Sägeblätter gerichtet. 
gefhärft, erneuert werden, fo trodnete man die Trommel auf dem Dampfteffel, 
ſchraubte die cifernen Ringe, welche über den Angeln der Blätter faßen, ab, hob 
die Blätter mit einer Drahtzange aus, ſetzte neue Blätter ein, fihraubte die 
Ringe wieder über und begoß die Trommel mit Waſſer, um die Holzleiften zum 
Anquellen zu bringen und fo die Blätter feftzuklemmen. 

Begreiflich hat die Eonftruction der Reibe im Kaufe der Zeit mandpfahe 
Berbeflerungen erfahren. Man erkannte fehr bald, daß fi das läſtige Aufna- 
geln der Holzlatten umgehen laffe- Schraubte man nämlid die überfaflenden 
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Ringen gebildeten Falz fhob, was fehr wohl anging, da man fie beliebig 
föräg einfchieben konnte. Um der zuerſt aufgebrachten Ratte einen Halt zu 
geben und die nachfolgenden Latten und Sägeblätter dagegen drücken zu fün- 
nen, hatte man nur nöthig, ein Baar Stifte hinter die erite Latte zu ſchlagen, 
oder diefe Latte fo lang zu nehmen, daß fie ſich ſelbſt fehr fer Memmte. Hatte 
man fih, fo mit dem Einlegen der Blätter und Latten fortfchreitend, den zus 
erſt eingelegten Blättern und Latten genähert, fo fam allerdings dann der 
Bunt, wo es nicht mehr möglich war, die Blätter und Latten in diefer Weife 
einzulegen, weil nicht Raum genug vorhanden war, diefelben hinreichend ſchräg 
einzufgieben. Man löfte dann an den Ringen die drei oberen Schrauben, lo · 
derte alfo die Ringe an der fraglichen Stelle und erreichte dadurh, daß fi . 
die nod übrigen Larten und Sägeblätter unter den Rand der Ringe bringen 
ließen. Dann zog man die Schrauben wieder an, begoß die Trommel mit Waſ ⸗ 
fer u. ſ. w. Im gleicher Weiſe, nämlih ohne die Ringe abzuſchrauben, wurde 
aud die Erneuerung der Sägeblätter bewerfftelligt. 


Da ih aus der eben beſprochenen Art und Weife der Belegung der 
Trommel mit den Sägeblättern und Latten herausſtellte, daß die Dauben ent« 
behrlich feien, weil man die Ratten nicht mehr aufzunageln braudte, und daß 
die Scheiben feft auf der Achſe figen fonnten, wenn man die Achſe an beiden 
Enden mit einer Riemenſcheibe verfähe, um die Trommel mit der Achfe umwen« 
den zu önnen, fo ließ man das Gerippe der Trommel aus einem Gußfüde be⸗ 
ſtehen und befeftigte dies ein« für allemal auf der Achſe. Auch fand man bald 
Mittel und Wege, das Einbringen der legten Sägeblätter und Latten in den, 
Balz auf andere ald die angegebene Weife zu erreichen, was das Wegfallen der 
übergreifenden Ringe zuläffig machte, indem dann ein eutfpreßender Salz an 
die Scheiben gegoflen fein konnte. 


Big. 21 zeigt das Gerippe einer fo verbefierten und vereinfachten Reibe. 
Big. 21. Die beiden gußeifernen 

“ Scheiben aa werden, wie 
gefagt, nit durch Bolzen 
und Schrauben zufanımen- 
gehalten, weil Holzdauben 
nicht einzuflemmen find, 
fondern fie bilden mit der 
hohlen Achſe b und den, 
in der Mitte zufanimenlaus 
fenden Rippen ein Ganzes, 
ein Gußſtück. Dur die 
hohle Achfe geht die ſchmie⸗ 
deeiferne Achſe mit den Riemenſcheiben an beiden Enden, fo daß die Trom- 
mel, mag fie aufgelegt werden wie fie will, mit dem Treibriemen in Berbin« 
dung gefeßt werden kann. 

Der Querſchnitt des Falzes am Rande der Scheiben ergiebt fih aus der 
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trieböwelle f mitgetheilt wird, die ihre Bewegung durch die fpäter noch zu er 
wähnende Riemeniheibe g erhält. Die Lager A für diefe Welle find an dem 
©eftelle der Reibe angeſchraubt. 

Die Kurbelzapfen ©: der Kurbelwelle cc gleiten in dem Schlitze der Her 
belarme kk, deren Drehpunkte von den Hülfen 21 gebildet werden (Fig. 26), 
welche die Betrieböwelle loſe umfchließen und an dem anderen Ende die für 
zeren Hebelarme m tragen, woran die Poufloirftangen nr beweglich befeftigt 
find. Dreht fi das Zahnrad e in der Richtung des Pfeiles (Fig. 25), und 
damit die Kurbelwelle cc, fo führen die in dem geichlikten Hebelarme gleitenden 
Kurbelzapfen, wie man leicht erfennt, eine vorgehende und rüdgehende Bewe- 
gung der Pouſſoirs herbei und da die Kurbelzapfen bei den Zurückgehen der 
Pouſſoirs auf die kürzere Hälfte des geſchlitzten Hebels wirken, bei dem Vorge— 
ben auf die längere Hälfte, fo ift im erſteren Falle die Bewegung eine rafchere, 
als im zweiten Falle, das heißt, fo werden die Pouſſoirs rafcher zurüͤctgezogen 
als vorgeſchoben. 

Die Riemenſcheibe y der Betriebswelle / ſitzt loſe auf der Welle; fie wird 
zum Mitnehmen der Welle durch einen Kuppelungsmuff o (Fig. 26) veranlaßt, 
welcher auf einer Nuthenfeder der Welle verfchiebbar ift und deſſen Klauen in 
entiprehende Borfprünge eingreifen, die an der Nabe der Riemenſcheibe an- 
gebracht find. Der Hebel p, die Rüdgabel, dient dazu, diefen Muff einzurüden 
und auszurüden und fo die Poufloird in Thätigkeit und außer Thätigkeit zu 
feßen. Dreht fih nämlich die Betriebewelle, fo überträgt das auf derfelben in 
der Mitte fiende, ſchon oben erwähnte Betriebe (in den Figuren nicht fichtbar) 
die Bewegung auf dad Zahnrad e und fomit auf die Kurbelwelle c. 

Die Rührvorrihtung unter der Reibetrommel dient zum innigen Ders 
mifchen des auf die Neibe fließenden Waſſers mit dem Breie, fo daß diefer 
gleichartig wird, wie es namentlich für die Eentrifugen nothwendig. Sie be 
fteht aus der mit Schaufeln befegten Welle gg, deren Riemenfcheibe r ihre 
Dewegung von der Riementrommel s erhält, während diefe wiederum von der 
auf der Betrieböwelle f fipenden Niemenicheibe 2 bewegt wird, wie ed die punk⸗ 
tirten Linien in Fig. 25 zeigen. Die Schaufeln, welde, wie man fieht, auf 
die Welle aufgeichoben werden, ftehen fo, das fie nicht allein den Brei durch⸗ 
einander arbeiten , fondern ihn aud unter der Trommel wegfchieben; fie bilden 
einen Schnedlengang. 

Anflatt die Welle c an den Enden mit Kurbeln zu verfehen, verwandelt 
man diefelbe häufig auch durch Ausbiegungen in der Mitte, in eine Kurbel» 
welle und läßt diefe Ausbiegungen,, welche natürlich in entgegengefegter Rich 
tung fleben, in dem Schlike der unteren Hebelarme gleiten. Diefe gehen dann 
zwifchen den Füßen des Geftelld der Reibe, liegen nicht außerhalb und die län» 
geren Hülfen 2 find überflüffig, da der untere Hebelarm und der obere in eine 
Ebene zu liegen fommen. Die Welle erhält dann die Bewegung, wie an der 
Big. 24 abgebildeten Reibe. Auch mittelft ercentrifcher Scheiben hat man die 
Bewegung der Boufloird bewerkftelligt. 

Den befchriebenen Pouſſoirs muß man mit Recht den Vorwurf machen, 
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daß fie nicht ſtetig, nit ununterbroden wirken. Die Trommel der einſahe 
Reibe, welche Fig. 24 abgebildet ift, hat gar nichts zu tun, wenn der Park 
foir zurücgeht, die Trommel der Doppelreiben wirkt abwechſelnd mit der can 
und andern ihrer beiden Bahnen. 

ig. 37. 


Big. 28. J 
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Die Figuren 27, 28 und 29 geben die Anficht einer Reibe mit ununters 
brochen, continuirlid wirkenden Pouffoirs von F. A. Alufemann in Mag- 
deburg. Der Pouſſoir ift eine ausgefhweifte Walze @, deren Lager und 


Big. 29. 


Berbindung mit dem Geftelle der Reibe fih aus den Figuren ergiebt. Die 
Rüben werden ihr durch den Rumpf d zugeführt und fie drückt diefelben, indem 
fie ſich in der Richtung des Pfeils dreht, am die Zähne der Reibetrommel an. 
Bie fie die Bewegung erhält, ift ebenfalls leicht erſichtlich; die große Riemen: 
ſcheibe c, auf einer Welle figend, welche an der anderen Seite ein Getriebe hat 
und deren Rager bei d (Fig. 28) zu erkennen ift, erhält die Bewegung von der 
Achſe e der Reibetrommel durch den angedeuteten Riemen (Big. 27 u. 29). Das 
erwähnte Getriebe greift nun in das große Stirnrad fein, weldes auf der 
Achſe der Boufloir- Walze ipt, dreht es und damit die Walze. In Belgien 
habe ich einen ähnlich wirkenden Pouffoir geſehen; die Walze war durch eine, 
mit ſtarken angegofienen Zinken bewaffnete Welle vertreten. 

Denfelben Zweck, welder dur den Walzen -Pouſſoir erreicht wird, näm« 
lich ſtetige Wirfung der Reibetrommel, ſucht Robert durch einen hohen Rumpf 
zu erreichen, in weldem die unterſte Rübenfdicht von den "darüber liegenden 
Rüben hinreichend ſtark gegen die Trommel gedrücdt wird. Fig. 30 und 31 
(a. f. ©.) giebt Anſichten diefer Einrichtung. 

Die Stärke des Drudes wird durch die Höhe des Rumpfes oder des 
Schlauch, resp. dur die Höhe der Füllung beftimmt. Das Erweitern des 
Rumpfes nad unten foll verhindern, daß fih die eingefhütteten Rüben fefte 
feßen. Der Hebel co dient zum Schließen einer Klappe im Rumpfe, welde die 
Rüben im Rumpfe fefthält, für den Ball, daß durch den Hebel cc’ eine Klappe 
(Thür) geöffnet werden muß, um Steine oder andere harte Körper zu entfernen. 
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Die Griffe beider Hebel find, wie man fieht, dem Arbeiter, welchet die Hit 
einfhättet, zue Hand. Walkhoff rühmt diefe Reibe ehe; er mh ihre dir 


| 

| 
Rungen kennen, denn er hat, wenn ich nicht irre, mit derfelben gearbeitet. 9 
fallend ift es aber, daß fie ſich micht mehr verbreitet. 

Bas in Bezug auf die Reibe, fei diefe, welher Conftruction fie ck! 
wie in Bezug auf die Operation ded Reibens berüdfitigt umd beachtet wi 
muß, darüber mag nun nod das Folgende gefagt fein. 

Unerläßlih it, daß das Geftell der Reibe Höchft folide fei, anj u 
ebenfalls Höhn foliden Fundamente ruhe und mit diefem auf das Sehe! 
bunden werde. Bei der höchſt bedeutenden Drehungsgefchwindigteit, da 
die Trommel durd den Treibriemen erhält, ift natürlich der Zug de 1 
mens fehr Mark. Giebt die Reibe oder Trommel diefem Zuge nat 
fpleudert, ſchlägt die Trommel; Adfenlager und Ahſe werden ruinirt. I 
die große Drehungsgeſchwindigkeit der Trommel die forgfältigre Uchernt 
der Achſenlager nöthig macht, verftcht ſich von felbf. Die vorhandene SH 
vorrihtung muß der Art fein, daß fie Achfenlager und Adyfe ſtete hin 
vor Erhigung durd Reibung ſchůtzt. 
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Bon großer Wichtigkeit ift an der Reibe die Stelle, wo der untere Theil 
des Humpfs, der Boden defielben, an die Trommel herantritt, die Spalte zwir 
Fig. 51. 


ſchen diefer und jenem. Der Boden des Rumpfs, oder vielmehr die hier noch 
vorhandene fehr genau ftelbare Schiene (fiche an Figur 28) oder Bohle muß 
den Zähnen der Trommel möglichſt genähert fein, damit nicht größere Stüde 
der Rüben durch die Spalte hindurchgehen können. Die Entfernung muß in 
der ganzen Breite der Trommel diefelbe fein und bei der Drehung der Trom⸗ 
mel auch bleiben. Ift Repteres nicht der Fall, jo liegt die Achſe nicht genau 
im Mittelpuntte der Trommel, fo if die Trommel fehlerhaft abgedreht, läuft 
nicht centriſch, ſchleudert, oder die Sägeblätter find nicht gehörig eingelegt, und 
die Zähne derfelben ftehen nicht überall gleich hervor. 

Die Beſchaffenheit der Zähne der Sägeblätter hat auf die Reiftungsfähig- 
feit der Reibe und auf die Beſchaffenheit des Breies den größten Einfluß. 
Sehr female und hohe Zähne legen ſich leiht um, find nicht widerftandefähig 
genug. Sind die Zähne fehr ſcharf, fo leitet die Reibe allerdings viel, aber 
der Brei hat cine körnige Beſchaffenheit. Man überführt deshalb dic Trom ⸗ 
mel, nachdem fie mit den Sägeblättesn befekt ift, mit einer ſtarken Zeile, um 





Die Reibe. 153 


Bo man nit Reiben mit ftetig wirkendem Pouſſoir anwendet, iſt jeht 
die Reibebahn immer getheilt, hat man fogenannte Doppelreiben (Fig. 26). 
Die größere Kürze der Sägeblätter und Holzblätter (etwa 7 Zoll ohne die 
Angeln) verleiht der Trommel größere Stabilität und erleichtert das Schräg- 
einlegen der Blätter. Iſt die Trommel an beiden Seiten offen, wie häufig, 
fo befindet fi wohl der Schluß für die Blätter in der Mittelmand; er ift 
ein herauszunchmendes Stüd‘ des Randes der Mittelmand, das von innen 
dur einen Keil angegogen wird. Um den einfeitigen Zug des Treibriemens 
auf die Trommel zu befeitigen, in Folge defien die Trommel leicht ſchleudert 
(Seite 150), läßt man jeßt zwestmäßig über beide Riemenfcheiben der Achſe 
der Trommel Treibriemen gehen. 

Für einen Durchmeffer der Trommel von etwa 2 Fuß giebt man derfelben 
in der Regel eine Umdrehungsgeſchwindigkeit von 800 bis 1000 Mal in der 
Minute (alfo Gefhwindigkeit der Bahn 80 bis 100 Fuß in der Secunde). 
Fabriken, welche ohngefähr 800 Gentner Rüben in 24 Stunden verarbeiten, 
haben eine Doppelteibe; in Fabriken für etwa 1500 Gentner Rüben find 
zwei Doppelreiben vorhanden. ine Kluſemann'ſche Reibe reibt bequem 
1000 Gentner. 

Es kann nicht dringend genug davor gewarnt werden, der Reibe zu viel 
aufzubürden und nicht dringend genug empfohlen werden, der Montirung dere 
felben die größte Sorgfalt zu widmen und diefelbe höchſt aufmerkfam zu übers 
wachen. Die Befchaffenheit des Breies hat großen Einfluß auf die Menge 
von Saft, welche daraus durch Prefien, Schleudern oder Maceriren gewonnen 
werden kann. (Siehe auch Schüzenbad’s Verfahren der Saftgewinnung.) 

Wie fhon oben angedeutet wurde, fließt während der Operation des 
Zerreibens der Rüben Waſſer auf die Reibe, weshalb auf deren Gehäufe 
für jede Reibebahn ein Trichter, aud wohl ein, unten fiebartig durchlöcher⸗ 
ter Trichterkaſten vorhanden ift (Big. 24, 26 und 30). Der Hauptzwed des 
Waflerzufluffes ift Verdünnung des Breied, oder vielmehr des in dem Breie 
enthaltenen Saftes. Der verdünnte, dünnflüffigere Saft läuft beim Prefien 
und Schleudern leichter und vollftändiger von dem Marke ab, ald der con 
centrirtere, dicflüffigere, und die Ausbeute an Zuder erhöht fih, weil das 
Mark zuderärmeren Saft zurüdhält. Bei der Saftgewinnung wird davon 
ausführlich geredet werden, nur das mag ſchon hier gefagt fein, daß man 
die Menge des auffließenden Waſſers im Verlaufe der Zeit erheblich gefteigert 
hat und daß man jept im Allgemeinen nicht unter 25 bis 30 Proc., oft aber 
darüber, vom Gewichte der Rüben oder des Saftes der Rüben anwendet. 

Iſt das Waſſer in einem mit Schwimmer und Scala verfehenen Refer- 
voir enthalten; fo fann die Menge defielben, dur Stellung des Hahn’ an 
dem Zuflußrohre zu der Reibe, leicht geregelt werden. Soll die Menge des 
Waſſers 25 Procent der Rüben betragen, fo hat man auf jeden Centner 
Nüben 11 Quart Waffer nöthig. Läßt man die Reibe einige Minuten ohne 
Waſſerzufluß gehen, drüdt man den fo erhaltenen Brei in einem Tuche aus 
und prüft man den Saft mit dem Sacharometer, fo ergiebt fih aus der Ver⸗ 

Dito, landwirihſchaſii. Gewerbe. IL 10° 
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pflanzen. Iſt in beiden Eylindern Waſſer unter den Stempeln enthalten und 
wird der Stempel des engen Cylinders niedergedrüdt, fo geht der Stempel 
des weiten Cylinders in die Höhe mit einer Kraft, zu der fih die drüdende 
Kraft verhält, wie die Fläche des Meinen Stempels zur Fläche des großen 
Stempels *), oder wie das Quadrat des Durchmeſſers des Meinen Stempels 
zu dem Quadrate des Durchmeſſers des großen Stempels. Iſt alfo z. B. der 
Durchmeſſer des Meinen Stempeld 1 Zoll, der des großen 10 Zoll, fo hat 
man 1°: 10° = 1: 100, das heißt, fo wird der große Stempel mit 100 
mal größerer Kraft gehoben, als auf den Meinen Stempel drüdt. Beträgt 
der Durämefler des Heinen Stempels 1, Zoll, der des großen Stempels 
Big. 38. 10 Zoll, fo iſt das Berhältniß 1/5: 10* 
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*) IR D der Durchmeſſer, fo iſt die Rreisflähe: DE. 0,785. 
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tung einer Drudpumpe. Geht der Stempel s (Bumpenkolben) in die Hit 
ſo hebt ſich, öffnet fi, das Bentil i (Saugventil) und Waſſer aud dem Reſt 
voir (Bumpfaften) db tritt in den Cylinder (Bumpenftiefel). Geht d 
Stempel s nieder, fo fchließt ih das Ventil i, der Drud des Waſſers be 
das Ventil d an dem Communicationsrohre, das Waſſer wirt in died m 
den Preßcylinder cc gedrüdt, wo es den Preßftempel (Preßkolben) pp kt 
Auf diefem liegt, zur Vergrößerung der Oberfläche, die Platte an (Preiplatt 
Preßtiſch, Preßtafel) und über Diefer sefindet fi, getragen von vier Rartı 
Säulen, das Widerlager e (Kopf, Holm). Es leuchtet ein, daß jeder Kür 
welcher auf die Preßplatte gelegt wird, den Drud der Prefie erleidet, ichs 
er gegen den Holm ftößt (Big. 34). 
Beder der Preßſtempel in dem Preßcylinder, nod der Pumpenkolben in x 
Bin. m. Pumpencplinder (Bumpenftiefel) jhlich 
überall an, wie man aus der Fig ! 
erficht; der Precylinder üft weiter 2 
der Preßftempel, der Pumpenchlied 
weiter ald der Pumpenkolben, da 
Stempel find nur oben, durch Liden 
gen, in den hier engeren Cylindern. 4 
dichtet. Ih will ausdrüdlid ke 
heben, daß die Wirkung der Preſſt ut 
beeinflußt wird von der Weite der Ü 
linder, daß fie, wie ſchon oben get 
wurde, von der Fläche der beiden Ein 
pel abhängig if. Dadurch, di! 
Stempel nicht in der ganzen Länge ? 
Eylinder dicht anfdließen, werden I 
bung und Abnugung vermindert, ah 
fehen davon, daß die Fabrikatien 
leichtert wird. 

Damit in den hydrauliſchen di 
ein gewiſſer Drud nicht ül 
werden fann und die Preſſen nid 
fahr laufen können, muß ein 
heitöventil vorhanden fein, das fi 

- einem beftimmten Drucke äffket w 
Bafler in den Pumpkaſten hiezen 
Zum Entleeren des Preßeplinteri 
dem eingepumpten Waſſer, nad 
ter Preſſung, dient ein Rückflußrohr, das fih vom Communicationsreh 
zweigt. Wird das Hahnventil defelben geöffnet, fo drüct der Breit 
dur fein Gewicht das Wafler des Cylinders in den Bumpkaften zuri 

. Bie bei allen Maſchinen geht auch bei den hydrauliſchen Prefien anf 
“ verloren, was man an Kraft gewinnt. Je größer nämlich der Dur 
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des Pumpenkolbens ift, defto raſcher wird natürlich der Pregfiempel gehoben, 
defto geringer ift aber die Kraft, mit welder er gehoben wird. Umgekehrt, 
je Meiner der Durchmeſſer des Pumpenkolbens, defto weniger Waffer bringt er 
nad jedem Hube in den Preßcylinder, defto langfamer fteigt der Preßftempel, 
aber defto größer ift die Kraft. Dan wendet deshalb bei den hydrauliſchen 
Preſſen Pumpen mit Kolben von verfhicdenem Durchmeſſer an. Meiftens 
gehören zwei derartige Pumpen in der Weife zufammen, daß ihre Kolben ge» 
meinfhaftlih die Bewegung von der Dampfmaſchine erhalten. Zu Anfang 
der Prefiung, wo der Saft leicht abfließt und die Kraft nicht fo bedeutend zu 
fein braucht, läßt man beide Pumpen oder resp. die größere wirken; fpäter, 
wenn die höchſte Kraft erforderlich ift, nur die kleinete. Cine Pumpe wird 
außer Wirkfamkeit gefept (in Tätigkeit bleibt fie immer), indem man das ihr 
zugehörige Sicherheitsventil öffnet, oder ihr Saugventil hebt, und die Ber- 
bindung mit dem Preßeylinder abſperrt. Gemwöhnlih findet man jept die 
Vorrichtung, daß die größere Bumpe bei einem beftimmten Drucke von felbft 
außer Wirkſamkeit tritt. Der Hebel des Sicherheitöventild oder eines befonderen 
Drudventild, fteht z. B. mit einem Hebel in Verbindung, welder das Saug- 
ventil hebt, fo daß das, aus dem Pumpkaften gefogene Wafler immer wieder 
in Diefen zurüdgebrüdt wird. 

Jede Mafchinenfabrit hat ihre eigenthümlihe Conftruction für die 
Bumpwerke der hydrauliſchen Preflen; daher kommen in den Zuderfabriten 
die verfhiedenften Gonftructionen vor. Fig. 35 zeigt ein Bumpwerk, wie es 
früher fehr gebräuchlich war, 
in den wefentliheren, außen 
fihtbaren Theilen. aa find 
die beiden ftehenden Bumpen, 
deren Kolben auf felbftver- 
Rändlige Weife durd die 
Dampfmafine in Thaͤtigkeit 
gefept werden; 55 find die 
Communicationsröhren zwi⸗ 
fen den Pumpen und den 
Preßcylindern (ein ſolches 
Pumpwerk dient für mehrere 
Preſſen); es ſind gezogene ei⸗ 
ferne Röhren. cc find die 
Hebel und Gewichte der Si⸗ 
herheitöventile; fie können 
durch die elliptifhen Scheiben 
dd, indem man das Spei-⸗ 
chentad dreht, gehoben und 
die Ventile dadurch entlaftet 
werben. 

Jept findet man die Pumpen recht häufig liegend, und zwar mit dem 


Fig. 35. 
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Rüden fo aneinander ſtoßend und ihre Kolben fo mit einander verbunden, 
daß gleichzeitig und durch dieſelbe Kraft, die eime Reihe der Bumpen faugent. 
die andere drüdend wirlt. Daſſelbe wird bei den ſtehenden Bumpen erreikt, 
wenn man den Drehpunkt des Hebels für die Pumpenkolben nicht an tel 
Ende legt, wie in Fig. 85, fondern in die Mitte, mit einem Worte, wen 
man die Pumpenkolben durch einen Balancier bewegen laßt. Dienen eimr 
Brefie zwei, auf diefe oder jene Weife abwechfelnd wirkende Pumpen, jo tt: 
folgt die Preſſung begreiflih fletiger und raſcher. Auch durch Kurbeladie 
ertbeilt man den Pumpenkolben die Bewegung. 


Bei der Befchreibung der Operation des Preffend des Rübenbreis, jı 
welcher nun übergegangen werden foll, wird fi Gelegenheit finden, einzeln 
der erwähnten Theile der Hydraulifchen PBrefien näher ind Auge faſſen und rer 
anderen, noch nicht befprochenen Theilen zu reden, namentlich von den Theiler. 
welche wegen der Verwendung der Preſſen für unfern Zweck nöthig find. 


Die Prefien Stehen in einer Reihe nebeneinander. Bor der Reihe, a 
pafiender Entfernung, befindet fi ein etwa 21/, Fuß hober, fefter, entſprechud 
langer Tiſch, der Padtifh, auf welchem die Preßſchichten gebildet werden. de 
Tiſch, früher von Holz und mit Kupfer befchlagen, jept gewöhnlich gun; res 
Eifen, ift mit einem erhöhten Rande und in der Mitte, feiner ganzen !üng 
nach, mit zwei glatten Rippen verfehen, oder es laufen glatte Eifenfchienen i 
denfelben, wodurd das Arbeiten auf demfelben reinliher und bequemer 
auch dad Wegnehmen und die Bewegung der Prefhichten auf dem Tiſche > 
einer Stelle zur andern erleichtert wird. An einer Stelle, nach welcher bin | 
der Tifch oder die Tifchplatte fenkt, ift eine Deffnung mit einem Abluft 
für den beim Paden ablaufenden Saft vorhanden. 


Der Rübenbrei wird in dünnen Schichten, gefüllt in Säde (Prebfäde) 
in Tücher (Preßtücher) eingefchlagen, der Wirkung der Preſſe ausgeſeßt 
jede Schicht ift dabei von der andern durch eine Zwifchenlage, eine Gifent 
tafel von paflender Größe, mit abgerundeten Eden, getrennt. Zur Bil 
der Prepfhichten und Beichidung der Prefien (dad Einfegen) verführt mar 
im Allgemeinen wie folgt. Auf die Rippen oder Schienen des Badtifhet 
ein Stoß Blechtafeln geftellt. Ein Arbeiter, an der den Preflen nicht zug 
Seite des Padtifches, legt auf Die oberfte Tafel, oder aufeine Davon abg 
Tafel, einen hölzernen Rahmen, im Richten von der Größe, weldye die zu pr 
Breiſchicht haben fol und ohngefähr von der Höhe, welche der Dide der 
ſchicht entfpriht. Weber diefen Rahmen, der alfo ale Schablone dient, 
tet er ein Preßtudh aus. Auf dies wird von einem Burſchen die erfe 
Menge Rübenbrei mittelit eined Schöpfmaaßes oder einer Schaufel a 
Der Arbeiter breitet diefen mit den Händen aus, jchlägt die Ecken des I 
über und hebt den Rahmen ab. in, zwifchen der Prefle und dem 
ftehender Arbeiter nimmt nun die Blcchtafel mit dem darauf befindlichen 
kuchen weg und legt fie auf die Preßplatte der Preſſe. Währendteh 
der erfle Arbeiter einen neuen Kuchen, diefer fommt mit der ihm zugebört 
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Biechtafel auf den erft cingelegten Kuchen in-die Preſſe, und fo gebt ed, mit 
bewundernswerther Schnelligkeit, fort, bis fih auf der Preſſe ein Stoß Breis 
ſchichten befindet, fo hoc, als der Raum es geftatte. Das Einlegen der 
Bleche mit den Breikuchen in die Preſſe wird fehr erleichtert, wenn ein hinter 
der Preſſe ftehender Burfche das Blech über ein flaches, fchwertähnliches , vorn 
Iharf zugehendes Bretichen gleiten läßt, das er beim Kinfchieben der Blechta⸗ 
feln auf den, in der Preſſe ſchon befindlichen Stoß hält und dann zurüdzieht. 
Früher bildete man gewöhnlich ſchon auf dem Packtiſche Feine Stöße, die man 
dann, nach und nad, auf die Preſſe bradıte. Der Arbeiter legte nämlich, nach⸗ 
dem er den Rahmen abgenommen, eine Blechtafel auf den Kuchen; bildete 
auf diefer wiederum einen Kuchen u. f. f. Hier und da gefchieht das Einfül- 
ien des Breis in die Tücher auch ohne Mithülfe von Schablonen, und daß in 
Bezug auf die Bertheilung der Arbeit Berfchiedenpeit fattfindet, ift wohl 
überflüfftg zu bemerken. 

Bei Anwendung von Preßſäcken hält ein Arbeiter den Sad auf, ein an 
derer Burfche fhüttet die erforderliche Menge Brei ein, dann wird der Sad 
auf der Dlechtafel zurecht gelegt, das offene Ende umgefchlagen, der Brei mit⸗ 
tel eines Rollholzes möglichft gleichförmig darin ausgebreitet und hierauf die 
Tafel mit dem Sade unter die Prefie gebradt. Um zu verhüten, daß der 
Preßſtoß, in Folge des Unterſchlagens des offenen Endes der Preßſäcke, chief 
werde, muß man dies Ende abwechfelnd auf die eine und die andere Seite 
der Blechtafel bringen. 

Schon während des Beſetzens der Preſſe fließt reihlih Saft aus den 
Breifhichten aus, in Folge des Drudes, den die oberen Schichten auf die un. 
teren ausüben. Die mit einem Rande verfehene Preßplatte bat im Umkreiſe 
eine rinnenförmige Bertiefung und in dieler eine Deffnung mit unten einges 
fegtem kurzen Rohre, an dem ein Schlauch befefigt if. Durch diefen fließt 
der Saft in eine Rinne, die hinter allen Prefien weggeht und gelangt aus die- 
fer direct oder imdirect in die Scheidepfannen. Iſt die Preſſe defekt, fo wird 
die Berbindung zwiſchen dem Preßeylinder und dem Pumpwerke hbergeftellt, 
worauf die Preflung beginnt, während deren Dauer der Arbeiter eine andere 
Breffe abräumen und wieder beſchicken kann. Nah ohngefähr 10 Minuten 
ift die größte Menge tes Saftes ausgepreßt; dann bleibt der Stoß noch fo 
lange unter dem Drude, bis das Pumpwerk anderweit wirken muß. Der 
eingefehte Stoß wird durch das Preſſen fehr bedeutend zufammengedrüdt. 

Nach beendeter Preſſung läßt man das Wafler aus dem Preßcylinder in 
den Bumpfaften zurüdfließen, der Preßſtempel finkt, die Preffe wird abgeräumt. 
An die Rüdfeite der Brefie fährt ein leichtes, eifernes, mit Rädern verfehencd 
Geſtell, das eine Platte trägt. Auf diefe kommen die Säde oder Tücher, um 
fie dahin zu führen, wo fie von dem Rückſtande entleert werden follen. Die 
Bleche werden an der Vorderſeite herausgenommen; fie kommen wieder auf 
den Packtiſch. 

So einfach die Operation des Preflend ift, wie aus dem Vorſtehen⸗ 
den erhellt, jo giebt fie das günſtigſte Refultat dDoh nur, wenn man 








160 Die Rübenzuderfabritation. 


große Sorgfalt und Aufmerkfamfeit darauf verwendet und mit Umſicht zu 
Werke geht. 

Die Diele der zu preffenden Rübenbreiſchichten darf nur gering fein. Rab 
dem Abpreſſen eines Theild des Saftes aus dem Breie zeigt nämli der Rüd- 
Rand einen fo hohen Grad von Glafticität, daB die fräftigfen Prefien aus 
dideren Schichten den Reſt des Saftes nur fehr unvolllommen auszuprefien 
vermögen. Die Preßrückſtände, nicht dider al dünne Pappe, müflen dicht 
und möglichft troden erfcheinen. 

Die Steigerung des Druckes bei dem Preſſen muß eine fehr allmälige 
fein; der Saft muß Zeit haben, aus dem Breie ausfliehen zu können. Raſche 
Steigerung des Druds hat bedeutenden Berluft an Preßtüchern oder Preßſäcken 
zur Bolge, indem die elaftifhe Waffe, aus deren Innern der Saft nicht ſchnell 
genug heraus kommen kann, die Tücher oder Säle an den Seiten zerfprengt | 
und hier herausquillt. Die Benupung zu weiter Pumpen, oder mehrerer Buı 
pen mit beträdtlihem Hube beim Beginn des Prefiens ift deshalb unzweckmä⸗ | 
Big und fpäter muß cine engere Pumpe wirken, darf die Preffung nicht durch 
die verftärfte Kraft einer weiteren Pumpe beendet werden. Geringer Hub 
und nur mäßige Weite der Pumpen find befonders nothwendig, wenn man 
das Waſſer ununterbrodener durch abwechſelnd wirfende Pumpen in den Brei 
chlinder treibt (Seite 158). Der Uebelſtand des Zerreißens der Tücher tritt 
um ſo leichter ein, je dicker die Breifhicht if. 

Dem ausgepreßten Safte muß aud Zeit gelaffen werden, von dem Brei 
ſtoße abfließen zu können; der Preßftoß muß, nad) beendeter Breffung, einige | 
Zeit unter dem Drude ſtehen bleiben, damit der Saft von dem untern Theile 
des Stoßes gehörig ablaufe, über welhen der Saft des oberen Theild rinnt. 
Beachtet man dies nicht, fo wird beim Nachlaffen des Druds mehr als die un 
vermeidlihe Menge von Saft von den abgepreßten Kuchen aufgefogen, die 
Kuchen bekommen feuchte Ränder in höherem Grade, als unvermeidlid- 

Bei der geringen Dice, welche man jetzt den Preßfchichten giebt, find die 
Preßbleche nach beendeter Rreffung einander fo genähert, daß der Saft zwoifchen 
den, über die Breifhichten hervorftehenden Rändern derfelben, durch Adhäfion 
zurüdgchalten wird, daß die Spalten zwifhen den Blechen, nach beendeter Brei. 
fung, zum Theil ganz mit Saft angefüllt find. Man bürftet deshalb wohl 
die Spalten mit einem Reifigbejen oder einer Bürfte aus. Vielleicht wäre 
die Anwendung einer Sprige oder Braufe zwedmäßig. Jedenfalls ift cs 
geraten, die Breiſchichten möglihft wenig Meiner als die Blechtafeln fein 
zu laflen. 

Soll die Operation des Preſſens gut gelingen, fo muß der Preßſtoß wäh- 
rend der Dauer des Preſſens völlig ſenkrecht bleiben, er darf ſich nicht ſchief jtel- 
len oder ausbauchen. Das Vorhandenfein von Leitſtäben (Rehrftäben; kk.. in 
Big. 34) verhindert das Ausweichen des Stoßee nad der einen oder andern 
Seite, erleichtert auch, bei dem Befepen der Preſſe, die Bildung eines genau 
ſenkrechten Stoßes auf der Preßplatte, wobei, natürlih, die vorderen Leitſtäbe 
in die Höhe gezogen werden. An den Stäben find nämlid oben Ketten befe- 
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fligt und diefe laufen über Rollen. Auf der Preßplatte fliehen die Stäbe in 
Vertiefungen, damit fie nicht feitwärts ausweichen können; bei dem Steigen 
der Platte feigen fie mit in die Höhe, was aus Fig. 34 erfihtlih. Man 
macht den Leitfläben allerdings den nicht unbegründeten Borwurf, daß fie die 
Preßbleche beihädigen, weil diefe oft ftark dagegen gedrüdt werden. Dies zeigt 
aber eben den Ruben der Stäbe und es find die Berbiegungen am Rande der 
Bleche leicht durch Hänmern zu befeitigen. Man findet Leitftäbe deshalb faſt 
allgemein und zwar meiſtens acht an jeder Prefie, nämlich zwei vorn, zwei hin⸗ 
ten, zwei an jeder Seite. Sie müſſen flark genug fein, um fich nicht zu verbie- 
gen. Wenn nicht ein Gegengewicht an den Ketten vorhanden if, hüte man 
fih, fie nach dem Aufziehen unvorfichtig herunterfallen zu laflen. Mo man 
die Stäbe während des Prefiens fürchtet, benugt man fie doch während des 
Einfegend, jo wichtig find fie zur Bildung eines ſenkrechten Preßſtoßes und 
zur Förderung der Arbeit. Man zieht fie dann nah dem Einfeken in die 
Höhe. 

Dei hohem Preßraume wird, fehr zweckmäßig, der Preßſtoß durch eine 
ſtarke eiferne Platte in zwei Theile getbeilt. Diefe Blatte, welche dann einen 
Theil der Preffe ausmacht, ruht über der Hälfte des Preßraums auf zwei fle- 
benden, an beiden Seiten der Preſſe von unten in die Höhe tretenden,, federn- 
den Schienen und hat ihre Führung an den Säulen der Preſſe und den feit- 
lichen Xeitfläben , weldhe Durch fie hindurchgehen. Sobald der Preßftoß, beim 
Einſetzen, bis nahe an die Platte gelommen ift, zieht man die Federn zur 
Seite, an Handhaben, welche dazu vorhanden find; die Platte fallt auf den 
Preßſtoß und man bildet auf derfelben die zweite Hälfte des Stoßes. Hat 
die Platte ein bedeutendes Gewicht, fo bewirkt fie, durch den Drud auf den 
unteren Stoß, eine Borpreffung, jo daß ed möglich if, eine größere Anzahl 
von Preßſchichten in die Prejie zu bringen. Beim Abraumen der Prefle, beim 
Sinken des Preßftempels, bleibt die Platte auf den Federn liegen. 

Die Größe, die Fläche der Breifchichten, und danach die Größe der 
Preßſaͤcke und Preßtücher, jo wie der Preßbleche, ift begreiflih im Allgemeinen 
von der Größe der Preßplatte abhängig, wie die Anzahl der Schichten, für 
gleihe Dicke derfelben, von der Höhe des Preßraums der Breite, alfo der 
Höhe der Säulen abhängig if. Man unterfcheidet hiernach große und Keine 
Prefien. Bei jenen haben die Breifchichten etwa 18 bis 22 Zoll im Quadrat, 
bei diefen etwa 14 bis 16 Zoll; die Höhe des Prepraums beträgt bei jenen 
etwa 50 Zoll, bei diefen 36 Zoll. Man nimmt jegt die Breiſchichten fo dünn, 
Daß bei den größeren Preflen 80 bis 100 Schichten in den Preßſtoß kommen. 
Eine ſolche Preſſe verarbeitet den Brei von 140 bis 150 Gentnern Rüben 
in 24 Stunden. Die Menge des Breies für einen Preßſack beträgt 2 bis 31/, 
Quart, je nachdem die Fläche Meiner oder größer, der Brei dicker oder dünner. 
Größere Breflen find den kleineren immer vorzuziehen, weil die Saftgewin- 
nung durd dieſelben beichleunigt wird, die Menge der, immer etwas feuchteren 
Nänder der Preßrückſtände vermindert wird, größere Prefien nicht im Ber- 
Hältnig der größeren Leiſtungsfähigkeit mehr koften, als kleinere, und nicht im 

Ditto, landwirthſchaftl. Gewerbe. IL 11 
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Berbältnig derfelben mehr Arbeiter und Zeit zur Bedienung in Anfprub nk 
men. Daß die Größe des Betriebes mitſpricht, verfteht fih von ſelbſt). 
Es ift oben erläutert worden, wie fi, die Wirkung einer budranlilkn 
Preſſe aus den Flächen des Bumpentolbens und Preßkolbens und aus dem Drude 
auf den. Pumpenkolben berechnet. Der Ichtere Kartor ift aber in der Frani 
unbelannt, da der Pumpenkolben mit der Dampfmafchine in Berbindung feht 
und der Betrag des Drucks, den er erleidet, fih nicht angeben läßt. Der Trudi 
und die Wirkung der Prefie werden deshalb nur durch die Belaftung de ki 
cherheitöventil® beftimmt, geregelt und berechnet.. Angenommen, das Sike 
heitsventil wärc fo belaftet, Daß die Belaftung einem Drude von 300 Atmoipki 
ren entfpräche, alfo einem Drude von 14 . 300 — 4200 Pfund au M 
Quadratzoll, fo wird jeder Quadratzoll Flaͤche des Prefftempels mit dit 
Kraft gehoben, jobald das Marimum des Drudes eintritt. Iſt daber H 
Durchmefler des Preßſtempels 13,5 Zoll, deſſen Fläche alfo 143 Quadratiel 


») Die folgenden fpeciellen Zahlenangaben über die Dimenfionen ber Preft u 
Breßutenfilien, Dauer der Operation u. f. w. mögen bier eine Stelle finten. 
Erſte Fabrik. Verarbeitet täglich 1200 bis 1350 Centner Rüben wit 9 Freie 
Preßſtempel 13,5 Zoll Durchmeſſer. 
Fläche des Preßraums 24 Zoll Quadrat, zwifchen den Lehrfläben. 
Höhe des Preßraums 51 Zoll. 
Preßſaͤcke 25 Zoll breit, 30 Zoll Tang; fhrumpfen auf 23,5 Zell ein. 
Füllung der Side 3 bis 31, Duart Brei. Sehr dünner, flüſſiger % 
an 40 Brocent Wafler auf die Reibe. 
Zahl der Preßſchichten 80 bis 90. 
Das Cinſetzen dauert etwa 13 Minuten. 
Die Prefie fleigt in 5 Minuten hoch, bleibt 10 Minuten unter Drud ich 
ehe fie abgeftellt wird, tann noch etwa 7 Minuten, che fie herunter: 
fen wird. Drei Preſſen werden nämlich von einem Arbeiter beferat ı 
gehören zufammen. Wine Prefie ſteht abgeſchloſſen unter Drud, ſeb 
in der zweiten der Drud beginnt; iſt die dritte halb eingefept. ic " 
die erfte heruntergelaflen. 
Höhe des Preßftoßes nah dem Preſſen 19 Zoll (32 Zoll eingenreft)- 
Das Abräumen dauert 3 bie A Minuten. 
Die der Preßrückſtände Y,. bis Y., Bol. 
Menge ves Prefiels 17 Procent. 


Zweite $abrif. Derarbeitet täglich 1400 Centner Rüben mit 10 Prefr. 


Preßſtempel 131%, Zoll Durchmeffer. 

Höhe des Preßraumes 50 Zoll. 
Preßfläche 24 Zoll Quadrat. 

Fläche der Breiſchichten 20 Zoll Quadrat. 
Füllung 2 Quart, circa 6 Pfund (25 Procent Wafler auf die Reibe 
Zahl der Schichten 100. 

Das Einſetzen dauert 8 Minuten (?). 
Das Brefien dauert 16 Minuten. 

Das Abräumen dauert 4 Minuten. 

Dide der Preprüditände Y,, Zoll. 

Menge des Prefiels 16,5 Brocent. 
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fo beträgt die hebende Kraft 148 . 4200 — 600600 Pfund und diefen Druck 
erleidet natürlich eine Schicht Rübenbrei, die auf den Prefftempel gebracht wird, 
Das heißt eine Schicht Rübenbrei von der Größe der Fläche des Prefftempels, 
alfo von 143 Quadratzoll Fläche, ſobald fi der Drud äußern kann, der Brei 
gegen ein Widerlager gedrückt wird. Dies macht auf den Quadratzoll Brei 
einen Drud von 4200 Pfund (fiehe oben). Wird die Breiſchicht vergrößert, 
To vertheilt fi der Drud auf eine größere Fläche, er wird auf jeden Qua» 
Dratzoll geringer. Haben 3. B. die auf die Prefplatte gebrachten Breiſchichten 
eine Hlähe von 324 Quadratzoll (18 . 18), fo beträgt der Drud auf jeden 
Quadratzoll nur 1854 Pfund ar ) Je größer alſo die unter die 
Preſſe tommenden Breifhichten find, defto geringer ift der Drud, den der 
Brei ſchließlich erleidet, defto geringer muß, unter fonft gleichen Umftänden, die 
Ausbeute an Saft fein. Daher ift es erforderlich, den größeren Prefien, das 
heißt den Prefien, wo die Prefplatte größer ift, auch größere Preßſtempel zu 
geben, woraus zugleich der Vortheil erwächſt, daß die Preffung gehörig lang- 
fam erfolgt, da man in Bezug auf die Verminderung des Durchmeſſers des 
Pumpentolbens der einen Pumpe, um demfelben die Unbiegſamkeit zu: wahr 
ren, nicht unter einen gewiffen Betrag herabgehen kann. 





Ueber den Einfluß, welden die Größe der Flaͤche der Breiſchicht auf die 
Ausbeute an Saft ausübt, find von Julius Seeliger Berfuche angeſtellt 
worden, unter Berüdfihtigung der Lage der Breifhicht im Preßſtoße. Die 
folgende Tabelle zeigt die Refultate der Verſuche. 


did to Be, Gewicht neo Prefrüdfandet in Brocenten 
Zelle im Quadrat unten in der Mitte oben 

14 . 36,1 26,9 25,4 

12 23,9 23,3 22,1 

10 24,9 21,3 20,1 

8 24,5 21,6 18,2 

6 22,9 21,2 16,1 


Die Diele der Breifhihten war ſtets diefelbe; es wurden nämli als 
Rorm 5 Pfund Brei auf einer Fläche von 14 Zoll in Quadrat (196 Quadrat- 
zoll angenommen, und danach die Quantität des Breied auf die anderen Flä— 
chen berechnet. Auf 10 Zoll in Quadrat (100 Quadratzoll) wurden z. 2. 
2 Pfund 12 Loth Brei genommen. Wan fieht, daß die Ausbeute an Saft 
immer größer wird, je Meiner die Fläche des Preßkuchens ift, und es zeigt ſich 
eine Abnahme der Ausbeute aus den Schichten von Oben nad Unten zu, of 
fenbar weil von den oberen Schichten der Saft am vollftändigften abfließt, 
ſich Hier alfo am wenigſten davon wieder in den Kuchen zurüdziehen fann, 
wenn der Drud aufhört. ” 

1 
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Außer von der Kraft der Preſſe, der Größe und Dide der Breildicten 
ift Die Ausbeute an Saft auch von der Beichaffenheit des Breied abhängig, wir 
{don bei der Operation des Reibens angedeutet wurde. Man berüdfictig 
zunähft nochmals, daß die fräftigften Prefien aus ungeöffneten Zellen der 
Rüde keinen Saft auszupreflen vermögen, daß aljo der Brei möglihk fen 
möglihtt zart fein muß Nur von recht ſpröden, ftrogenden (kaſchen, ih) 
welten) Rüben ift, bei gut befchaffener Reibe, ein foldher Brei zu erhalten 
Gröbere Binmengungen, unzerriebene Stüde, ſchaden im Breie aud deabalt 
weil fie den daneben liegenden Theil des Breies bei dem Prefien vor ta 
Drude ſchützen und Veranlaffung geben zum Zerflören der Preßtücher odt 
Prepfäde. 

- Brei, welcher ohne Zufluß von Waſſer auf die Reibe erhalten if, aid 
den Saft fihwierig und unvolllommen ab und um fo fehwieriger und unrel 
fommener, je zuckerreicher die Rüben find, je didflüffiger der Saft, je Hetr 
ger der Brei deshalb if. Das Auflaufenlafen von Waſſer auf die Reibe m 
aus diefem Grunde flattfinden und man wendet, wie früher (Seite 155) 4 
fagt, nicht unter 25 bis 30 Procent, oft aber mehr, vom Gewichte der Kıkı 
an Wafler an. Bei den größeren Waſſermengen wird der Brei jo dünn, ? 
er von den Schöpfgefäßen abrinnt; er verliert die klebrige Beichaffenheit u 
giebt den Saft leicht her. Mit kräftigen Preſſen refultiren dann aus tanz 
Breifhichten und gutem Breie, bei gehörig langſamer Prefiung, nicht me 
ale 16 bid 17 Procent vom Gewichte der Rüben an Preßrückſtand (Frei 
ja nah Einigen nur 15 Procent. 

16 bis 17 Brocent der Rüben an Preſſel, aus Drei, weldyer mei 
Zufluß von Waſſer auf die Reibe erhalten ift, entfpredhen begreiflich nı 
84 bis 83 Procent vom Safte der Rüben, fondern einer größeren Me 
da die 12 bis 13 Pfund Saft des Preſſels aus 100 Pfund Rüben (4 Pf 
find Mark) verdünnter Saft find. Angenommen, man verarbeite Rt 
deren Saft bei der Polarifation 12 Procent Zuder gezeigt babe, je * 
den Saftgehalt der Rüben zu 96 Brocent gerechnet, in 96 Pfunden S 
oder 100 Pfunden Rüben 11,5 Pfund Zuder enthalten. Läßt man ı 
bei dem Zerreiben der Rüben 30 Procent Waffer zufließen und bewirkt ? 
Wafler eine gleihmäßige Verdünnung des ganzen Saftes der Rüben, je ı 
ftehen aus den 96 Pfunden 12procentigen Saftes der Rüben: 96 + 


— 126 Pfunde 9,14 procentiger Saft Com — 414) Werdend 


die 130 Pfund Brei ſo gepreßt, daß 17 Pfund Preſſel zurückbleiben, ſe 
in den 13 Pfunden Saft dieſes Preſſels 1,2 Pfund Zucker enthalten. T 
entſprechen 10 Pfunden unverdünntem Rübenſafte (11,5 : 96 — 1.2: 
und es iſt daher aus dem verdünnten Breie eine Menge Saft in 
dünntem Zuſtande gewonnen worden, welche 96 — 10 — 86 Yis 
unverdünntem Safte entfpridt. Darin find 10,3 Pfund Zucker cniba 
(96 : 11,5 = 86 : 10,3). Die Menge des in dem Preſſel zura 
benden Zuders beträgt daher zwifchen 1/, und 1/,, des ganzen Zuderz: 
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Der Rüben; die Menge des in den Saft eingegangenen Zuckers zwiſchen 8/, 
und 90- 

Aus 100 Pfunden unverdünntem Rübenbreie würden durch Die kraͤf⸗ 
tigſten Preſſen wohl nicht mehr als 78 Pfund Saft zu erhalten ſein. — 
Es würden alfo 96 — 78 — 18 Pfund Saft, worin 2,15 Pfund Zuder, 
in dem Prefiel bleiben, was 2/16, alfo fat 1/s des ganzen Zuckergehalts 
ausmacht. 

Es iſt klar, daß unter ſonſt gleichen Umſtänden um ſo mehr Zucker der 
Rüben in dem Preßſafte gewonnen wird, je größer die Menge des Waſſers iſt, 
welche man beim Reiben zufließen läßt, aber es leuchtet auch ein, daB es eine 
Grenze giebt, über welche hinaus man nicht gehen darf, weil ſonſt der zur 
Verarbeitung des verdünnteren Saftes erforderliche größere Aufwand an Heiz. 
material, Zeit, Arbeitöfraft u. f. w. die erhöhte Ausbeute an Zuder überwie- 
gen wird. Dertliche Verhältniſſe, Preis des Heigmateriald, Art der Berdampfs 
apparate beftimmen die Grenze, bis zu welder man die Verdünnung dee 
Breied treiben darf. - 

Daß nicht völlig die auf obige Weife berechnete Menge von Zuder in 
den verdünnten Saft eingeht, kann nicht auffallen. Es wurde fhon Seite 
154 hervorgehoben, das auf die Reibe fließende Waffer wirke nur auf den 
freien Saft des Breied verbünnend. Das Prefiel wird alfo ſtets reicher an 
Zuder fein, als fih aus der Verdünnung des Breied berechnet, und um fo reis 
cher, von je weniger guter Befchaffenheit der Brei ifl. Außerdem ift der Brei 
nie ganz frei von ungerriebenen Stücden der Rüben. Eine eigentliche Maces 
ration dürfte auch bei großem Wafferzufluffe kaum ftattfinden. 

Früher begnügte man fi in der Regel nicht mit einmaligem Prefien und 
aud jet nody wird hier und da zweimal gepreßt. Man bringt, dann entweder 
Die Preßkuchen, fo wie fie von dem erften Brefien kommen, alfo in den Tüchern 
oder Säden, ohne Weiteres, in eine zweite Brefle (die Nachpreſſe), aber Io, 
daß ſtets zwei Kuchen durch ein Blech getrennt find, legt alfo zwei Kuchen 
übereinander, oder man-zieht die Kuchen (immer in den Tüchern oder Süden), 
ebe man fie nochmals preßt, durch kaltes Waffer oder befprengt fie durch eine 
Braufe mit Waſſer. 

Das Nachpreſſen ohne Befeuchten tann nur Erfolg haben, wenn die erfte 
Brefiung unvolllommen ausgeführt wird, wozu gewöhnlich dad Nachpreſſen die 
Beranlaffung giebt. Bei dem Befeuchten der Preßkuchen wird das Waſſer von 
dem Zeuge und den weniger dichten Rändern der Kuchen aufgefogen, der hier 
zurüdgehaltene Saft verdünnt, aud cine Art Maceration bewirkt, wenn Zeit 
dazu da if. Im die dichte Maffe der Kuchen wird das Waſſer ſchwerlich 
eindringen. 

Man ift fogar foweit gegangen, die Preßrückſtände aus den Tüchern und 
Säden, nach der erften Preffung, zum zweiten Male durch die Reibe zu zerreie 
ben, unter Zufluß von Waſſer, und den fo erhaltenen Brei wiederum auszu⸗ 
preffen. Dies Verfahren, bei welchem begreiflich die volllommenfte Maceration 
der Rückſtände fattfindet, iſt theils koſtſpielig, theils gefährlich, wegen der 
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ihen eine Rreieförmige Bewegung des Inhalte des Troges "herbei; ein 
hufhe Hilft mit einer Stange nad), forgt dafür, daß die Säcke gehörig in 


Fig. 36. 


Bereih der Stampfen kommen. Aud für die Walke werden die Säcke 
Tücher erft gekocht, dann in warmem und Balten Wafler auögerieben. 

Echr zu empfehlen ift beim Reinigen der Tücher und Säde das ammo. 
alifhe Waffer vom Robert’fhen Apparate. Es löſt, wie aud Soda 
hut, den Schleim mit Leichtigkeit auf. Die Iepte Behandlung muß aber 
Fin reinem falten Waſſer ftattfinden. 

Die gereinigten Tücher und Säde werden aufgehängt, um fie etwas ab« 
Inen zu laffen, oder man bringt fie zu 5 bis 6 zwiſchen Bleche unter 
hutraulifche Preffe und preßt das Waffer aus. Sie müffen einen reinen 
uch zeigen, dürfen ſich nie klebrig und ſchlüpfrig anfühlen laſſen und die 
‘sen müffen ſämmtlich offen fein. Die beſchädigten werden abgetrodnet, 
man fie ausbeffert. 

Die Preßtücher und Preßſäcke find eine Schattenfeite des Preßverfahrens. 
' fie fommt am leichteften der Keim des Berderbens in den Saft; ihre, 
ft zu wiederholende Reinigung nimmt viel Arbeitöfräfte in Anfprud, denn 
ind nach jeder Schicht, in Fabriken, welde 1200 bis 1400 Gentner Rüs 
mit 9 bis 10 großen Preffen verarbeiten, 800 bis 900 Stück zu reini» 
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17 Pfund Prefiel: 0,88 Pfund. Dies ift noch nicht die Hälfte der gefundenen 
löslichen Beftandtheile des Saftes, was allerdings auffallend *). 

Um die Pregrüdftände für längere Zeit benugbar zu machen, werden dies 
felben in gemauerte Räume oder Behälter, oder in Gruben gebracht und feft« 
geftampft oder getreten. Es beginnt dann langfam eine Bährung, fo daß 
fie nach einiger Zeit angenehm ſäuerlich riechen, in weldem Zuftande fie fih 


*) Die unterſuchung wird auf folgende einfache Weife ausgeführt. 100 Grammen 
bes Preſſels werben getrodnet und der Rüdftanb wird gewogen. Daraus ergiebt 
id) die Menge des Waflers, reſp. der Trodenfubflanz. Andere 100 Grammen wer— 
den auf einem feinen Tuche, fehr anhaltend, zuerit mit Faltem, zufegt mit heißem 
Wafler ausgelaugt, dann getrodnet und der Rüdftand gewogen. Daraus ergiebt 
fd) bie Menge des unlöslihen Rücftendes, refv. des Saftes. Der Unterfchied zwis 
(gen dem Gewichte des Rückſtandes vom nicht ausgelaugten und vom ausgelaug- 
ten Prefiel iR natarlich das Gewicht ver ldolichen Befandtheile, der Sajtbeftand- 
theile. 

Der Zudergehalt wird auf folgende Weife ermittelt. Das feifhe Preſſel wird 
auf einem eibeifen zerrieben und durch einen Blehburchfhlag geichlagen, um die 
nit gehörig zertieinerten Parthien abzufondern. 100 Grammen davon werben nun 
in 400 Grammen Wafler gerührt, dem ein wenig Kalkbrei zugefegt if, und maces 
tirt, In dem fo erhaltenen, verdünnten Safte wirb der Zuder durch das Pola- 
timeter beſtimmt und daraus der Zudergehalt des Saftes des Preſſels berechnet. 

Der verbännte Saft bes obigen Prefiels Nr. 3 enthielt nach dem Polarimeter 
1,1 Broc. Zuder. Die Menge des Saftes betrug 477 Grm. (400 Grm. Waſſer und 
77 rm. Saft aus dem Prefel), darin find alfo 5,2 Grm. Zuder enthalten (100: 1,1* 
= 417 : 5,2), das heißt der Zudergehalt des Preſſels betrug 5,2 Procent. Dies 
giebt 6,75 Procent Zuder für den im Preffel enthaltenen Saft RE 2 =s2]. 
Für gewöhnliche Fälle kann man die Menge bes verbünnten Saftes gleichſehen dem 
zum Anrühren des Preſſels verwandten Wafler und dem Waflergehalte des Preſ— 
fels; in unferem Zalle alfo gieich 467 Orm. Das Auslaugen des PBrefiels fällt 
dann weg. Der Fehler, welder begangen wird, ift unbeveutend. Begreiſich läßt 
fd) bei der Unterfuhtung aug die Menge der unzerfleinerten Barthien des Breies 
ermitteln. 

Benutzke empfiehlt folgendes DBerfahren zur Beſtimmung des Budergehalts 
des Preſſeis. Man ermittelt ven Gehalt des Vreſſels an Wafler, durch Trodnen. 
Der Zudergehalt des Saftes des Preſſels wird gleich genommen dem Zuderge- 
halte des beim Preffen zulegt abfliependen Saftes; defien Zudergehalt wird des: 
halb ermittelt. Aus dem Verhäftniffe des Waſſers zum Zuder in diefem Safte be: 
tedgnet man die Menge des Zuders für das in dem Prefiel durch Trodnen gefuns 
dene Wafler. Aus dem fo gefundenen procentifden Gehalte des Prefiels an Zur 
der wird endlich der Zudergehalt für bie beim Prefien refultirende Menge an Prefs 
fel (von 100 Pfund Rüben) berechnet: z. B. 100 Preſſel Hinterliegen beim Trods 
nen 30 Rüdftand; daher Waflergehalt des Brefels 70 Procent. Der zulept abger 
floſſene Preßfaft polarifirte 6 Procent Zuder; es Famen darin alfo auf 6 Zuder 94 
Waſſer und RNichtzucker. Dies macht für 70 Wafler des Prefiels 4,47 Zuder 
(94:6 = 70: 4,47) und diefe Zahl drückt natürlich den Brocentgehalt des Preis 
feld an Zuder aus. Mefultirten 17 Procent der Rüben an Preſſel, fo find hier- 
nad in 17 Pfund Preffel 0,76 Bro. Zuder enthalten. Da fer nicht aller in dem 
Breffel enthaltene Saft gleiche Zufammenfegung hat mit dem von der Prefie zus 
legt abfließenden Safte, fo kann dies Verfahren der Unterfuhung nit fo genaue 
Nefultate liefern, als das oben angegebene. 
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leicht, wenn man berüdfihtigt, was Seite 164 über die Wirkung dee 
ferzuflufies auf die Reibe gefagt ift. 

Ventzke hat eine Borprefie conftruirt, von welder er angiebt, d 
die fraglichen Bedingungen erfülle, und er bat ein Patent auf diefelbe o 
men. Die Erfahrung wird lehren, ob fie den Fabrikanten genügt. I 
noch bemerken, daß, wenn man den Rückſtand von der Vorpreſſe mit | 
Waſſer anrührt, als diefe Saft ausgepreßt hat — Ventzke's Preſſe 
65 Procent — doch nicht das urfprüngliche Bolumen Brei wieder er 
wird, weil der urfprünglihe Brei ein fehr bedeutendes Volumen Luft eı 
der dur die Neibe hineinfommt (nah Ventzke 40 Procent vom Bo 
des Breid), dieſe Luft aber beim Vorpreſſen entweicht. Diefer Umftan! 
gert noch den Werth der Borprefien. | 


b. dureh Schleudern (Gentrifugen) *). 
(Schleuderverfahren, Gentrifugenverfahren.) 


Die Gentrifugaltraft wurde in der Technik zuerfi von Gropiue 
Trennung einer Flüſſigkeit von einer flarren Subftanz angewandt; er be 
fie zum Trodnen von gewafchenen Zeugen. Bald darauf wurden von 
und Derosne zweckmäßige Sentrifugen conftruirt, um in den Zuderfab 
die Syrupe und die Melaffe von den Zucerfryftallen zu trennen und f 
Hat Frickenhaus die Centrifugen zur Saftgewinnung empfohlen. Es 
jest wohl feine Fabrik, die fie nicht zu erſterem Zwecke gebrauchte, und 
Die Verwendung zu dem zweiten Zwede ift eine fchon fehr ausgedehnte. 

Im Allgemeinen beftehen die Eentrifugen der Zuderfabriten aus e 
an einer fenkrechten Achfe figenden , oben offenen Trommel, deren Seitent 
fiebartig durchlöchert und innen mit feinem Drahtgewebe bekleidet it. T 
ſich die Achfe, und alfo auch die Trommel, mit fehr bedeutender Gefhwindic 
fo breitet fi) eine, in die Trommel gebrachte breiige Maffe auf deren Se 
wänden gleichförmig aus, und der flüuffige Antheil der Maſſe wird durch 
Mafhen des Drahtgewebes und die Deffnungen der Seitenwand herau 
fchleudert; der ftarre Antheit bleibt zurüd. Die Trommel ift mit einem P 
tel umgeben, damit die ausgefchleuderte Flüffigkeit nicht umhergefprigt wı 
fondern gefammelt werden Tann. - 

Anfangs faß die Trommel in der Mitte der Achſe, das heißt zwil 
den beiden Lagern derfelben. Die Achfe Tief namlich unten in einem P 
nenlager und oben in dem ringförmigen Lager eines, vom Mantel der ( 
trifuge getragenen Bügeld. Da der Bügel bei dem Beſchicken und nam 
lich bei dem Entleeren der Trommel ftörend war, fo hat man jebt die be 
Lager unter die Trommel gelegt, fo daß dieſe oben ganz frei if. 





Es iſt unrichtig, das u in diefem Worte wie ü auszufprechen ; das 2 
flamımt aus dem Lateinifchen. 
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Fig. 38 zeigt eine Eentrifuge von A. Besca umd Comp. in Kain 
Big. 39 den Grundriß derfelben. Diefelbe ift zwar eine Zucercentrifuge, tx 
Safteentrifugen haben indeß eine ganz ähnliche Conſtruction, nur größer di 
menfionen und ein anderes Berhältniß zwiſchen Weite und Höhe der Tıemmil. 


Big. 38. 


l 
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gußeifernen Grundplatte dd ihre Stelle bat; in der Mitte gebt fie ir ' 
ringförmigen, beweglichen Lager e, defien finnreicher Mechanismus fih aı 
Ringplatte f befindet, welche durd Säulen gg mit der Grundplatte ve ı 
den it und an welcher, an drei feitlihen Ausläufern, die Träger A fü 
Gehaͤuſe angefchraubt find. 


Big. 39. 





ı Scheibe an der Achſe c für den runden Treibriemen %. 

I Scheibe zum Bremfen, zum Anhalten der Trommel. 

m Träger für die Lager der horizontalen Achfe der verticalen Triebfd 
n, der Leerſcheibe o und der Frictiondfcheibe p. 

q horizontale Frictionsfcheibe; 7 horizontale Scheibe für den Trei 
men. Das untere Lager der verticalen Achfe beider ruht auf der Blatlı 
das obere in der Zunae ?. 

u Gabel, um den Treipriemen allmälig von der Zeerfcheibe auf die Tı 
ſcheibe zu ſchieben. 

Die, durch die beiden Frictionsſcheiben p q auf die Scheibe r übertra 
Bewegung geht dur den Riemen * auf die Scheibe ? und damit auf 
Achfe c, alfo die Trommel a über. 

Der oben erwähnte Mechanismus des ringformigen Lagers e für 
Achſe c verdient befondere Beachtung. Wäre dies Lager feit, jo würde bei 
außerordentlihen Gefchwindigkeit der Trommel und der dadurch bedini 
Kraft, die Achſe c brechen, jobald die Trommel wegen ungleiher Belaftı 
nicht genau centrifch laufen könnte. Das Lager ift deshalb beweglih, n 
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giebig ; es ift durch Eharniere v mit eifernen Stäben verbunden, welde durd 
den Ring der Platte / und durd Röhren aus vulcanifirtem Kautſchuk wır 
hindurch gehen, die gegen den Ring ftoßen und durch Platten und Schrauben 
auf den Stäben gehalten werden. Die feitlich beweglichen Charniere und tie 
elaftifhen Kautſchukröhren erlauben, daß das Lager nad allen Seiten auswei- 
hen und fih dann immer wieder centriſch ftellen fann. Ebenfo ift das untere 
Lager der Achſe c, das Pfannenlager beweglich, fo daß es ſich der Stelluna 
der Achſe gemäß ftellen fann. ig. 42 (unten) zeigt eine Einrichtung Viele 
Kagerd. Soll die Trommel zum Stillftehen gebracht werden, fo zieht man 
allmälig den langen Griff z an, fo daß die, mit ihm auf der Achſe z figenten 
Meinen Hebel nad) rechts und linke wirken und, wie es aus Fig. 39 erfichtlid- 
die Bremsvorrichtung, hölzerne Klötze, an die Scheibe  drüden. 


Die in Fig. 40 und Fig. 41 abgebildete Safteentrifuge if aus der Fa— 
brit von Seele und Comp. in Braunfhweig. Sie unterfceidet fi, wie 
ſchon angegeben, von der eben befchricbenen, durch cine andere Art Der cher 


ig. 40. 


tragung der Bewegung auf die Adhfe der Trommel. Ban erkennt, daß die 
Bewegung, mittelft eines ſich kreuzenden Riemens, aufdie, an der Achfe © fipende 
vertical€ Trommel übertragen wird. Man rühmte diefe Gonftruction in allen 





Zuckerfabrifen, wo id fie gefehen. 
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Lagers der Achſe e ergiebt fih aus der Abbildung Fig. 42. 


Big. a1. 











Big. 42. 





Der Gebraud der Eentrifu 
gen ift fo einfah, daß darüber 
nur wenig gefagt zu merden 
braucht. Bon dem Breikaſten 
der Reibe ab gehen zwei Schie⸗ 
nenftränge über eine Reihe von 
(6 bi8 8) Gentrifugen hin. Auf 
diefen Schienenfträngen läuft, 
hängend, ein großer Trichter von 
Eifenbleh, deſſen untere Deffe 
nung durch einen Schieber ver- 
ſchließbar if. Da diefer Schie ⸗ 
ber nicht faftdicht fehließen kann, 
fo befindet fi über demfelben 
noch ein ſchiebbarer Schuh oder 
Kaſten, in welchem ſich der etwa 
ausfliegende Saft anfammelt. 





Das Schleudern. 177 


Häufig beginnt man jebt Das Decken ſchon vor dem vollendeten Ausfchleu« 
dern des Saftes. Man fprikt, nachdem die Gentrifuge etwa zwei Minuten 
gelaufen, Wafler ein, nach etwa einer Minute wiederum, dann nochmals, fo 
Daß die ganze Operation 4 bie 5 Minuten dauert, dann läßt man die Gen- 
trifuge noch 10 bis 15 Minuten laufen. 

Für die Operation des Deckens fteht in dem, über dem Gentrifugen» 
Xocale befindlichen Raume, für jede Gentrifuge ein Wafferrefervoir. Bon dies 
ſem geht ein Schlau in das entrifugen-Local hinab, an welchem unten 
eine, an der einen Seite mit einer Neihe feiner Deffnungen verfehene Röhre 
befeftigt if. Wird diefe Röhre nun perpendicular in die ſich drehende Trom⸗ 
mel gehalten, — es befindet fih dazu ein Lager am Gehäufe der Gentrifuge, 
welches das unverrüdte Halten möglich macht, — To fprikt das Wafler aus 
den jeitlihen Deffnungen gegen das Mark. Das Wafferrefervoir ift mit 
einem Schwimmer verfehen, deffen Zeiger im Gentrifugensfocale auf einer 
Scale gleitet; der Arbeiter an der Eentrifuge fann alfo erkennen, wie viel 
Waſſer zum Deden verwandt wird. 

Die Operation des Schleuderns ift gut ausgeführt, wenn der Rüdftand 
in der Trommel feine Spur mehr einer röthlihen Färbung zeigt, denn diefe 
rührt von aufgefogen zurüdgehaltenem Safte ber. Die Gentrifuge wird 
dann gebremft, der Rückſtand herausgenommen. 

Auf dem durch die Gentrifugen gewonnenen Safte befindet ſich eine fehr 
bedeutende Menge eines fehr Eleinblafigen, dichten Schaums. Man nimmt 
diefen von Zeit zu Zeit aus der Saftrinne mit einer flachen Handſchaufel ab, 
und giebt ihn in einen nahe ftehenden Dedellaften von Eiſenblech, in welchem 
ein enges Dampfrohr mündet. Deffnet man den Hahn diefes Rohrs, läßt 
man Dampf in den Kaften treten, ſo wird der Schaum verdichtet, niederges 
fchlagen, wie man gewöhnlih fagt. Der entflandene Saft fließt zu dem 
übrigen Saft. Man findet jet öfters den Dampflaften an dem einen Ende 
der Saftrinne und mit diefer durch eine ſchiefe Ebene verbunden, fo daß der 
Schaum aus der Rinne mittelft einer Holzfchaufel in den Kaften gefchoben wer 
den fann. rüber pflegte man den Schaum immer wieder in die Eentrifuge 
zu geben. 

Adgefehen von dem Einfluffe, den die Befchaffenheit des Breies auf die 
Menge des Zuders hat, welche in den Gentrifugenfaft eingeht, oder, wie man 
gewöhnlich fagt, auf die Menge des Saftes, weldye durch die Gentrifugen aus 
den Rüben gewonnen wird (Seite 164), ift diefe Menge abhängig von der 
Kraft der Sentrifugen und der Menge des bei diefer Art von Saftgewinnung 
angewandten Waſſers; forgfältiges Arbeiten natürlich vorausgefebt. 

Je raſcher die Drehung der Trommel, defto größer die Centrifugal— 
kraft, deſto weniger feucht bleibt das Mark in der Trommel zurüd. Dan 
pflegt der Trommel jegt eine Umdrehungsgefchwindigkeit von 1000 bis 1200 
Mal in der Minute zu geben, was bei einem Durchmefler von 36 Bols 
len, eine Gefehwindigkeit des Umfreifes von 9400 bis 10800 Fuß ausmadıt. 
Diefe Gefchwindigkeit hat die unmittelbar an der Trommelwand befindliche 
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Lage der Breiſchicht; je mehr fi die Ragen dem Mittelpunkte nähern, deie 
geringer wird ihre Gefhwindigkeit. Daher vermindert ſich dic Ausbeute u 
Saft bei zu ftarker Breifhiht. Der Brei von 150 Pfund Rüben if eine fett 
paffende Menge zur Füllung einer Gentrifuge. 

Die Menge des Waffers, welde man bei dem Gentrifugen-Berfahren an 
wendet, ift fehr bedeutend, beträgt 50 bis 60 Procent vom Gewichte da 
Rüben. Davon werden 15 bis 30 Procent auf die Reibe gelafien, etwa 4 
BProcent zum Deden (Ausdeden) verbraucht. Ic kann nur rathen, nidt ju 
fparfam mit dem auf die Reibe laufenden Waffer zu fein, denn, wie dünner 
Brei, das ift Brei mit dünnerem, weniger zähflüffigem Safte, fidh befier pref. 
weniger Preßrüdftand läßt, fo ſchleudert er fi) auch vollfommener aus. dej 
bei dem Deden eine bedeutende Maceration ftattfindet, glaube id nicht 

Die Eentrifugen-Rüdftände (man nennt fie wohl Träbern) find weit m 
niger troden, als die Preßrüdftände, man erhält alfo vom gleichen Gemiätı 
Rüben mehr davon. Daß die Menge feine conftante, fondern wie bei du 
KVreprücftänden verfhieden iſt, verfteht fi) von ſelbſt; 30 Procent vom & 
wicht der Rüben pflegt man jetzt im Allgemeinen zu rechnen, meift aber mitt 
die Menge etwas größer fein. Nimmt man die Menge des Marks zu 4 Pie: 
cent an, fo bleiben für Wafler und Saftbeftandtheile 26 Procent, mährt 
dafür hei den Preßrüdfländen nur 13 Procent bleiben (Seite 164). Zu 
größere Wafergehalt der Gentrifugen-Rüdftände ift bei Beurtheilung Mi 
Menge des bei dem Gentrifugen-Berfahrgn verbraugten Waflers zu berid: 
fihtigen. Wendet man 60 Procent Wdffer an, fo gehen davon dod m 
etwa 34 Procent in dem Saft ein, denn etwa 26 Procent bleiben in du 
Rückſtänden. Man wird nit viel irren, wenn man fagt, daß 60 Promi 
Waſſer bei dem Eentrifugen » Verfahren ohngefähr 48 Procenten Waſſer hi 
dem Preßverfahren entfprehen. Daraus ergiebt fih, daß der Gentrifugeniat 
im Allgemeinen dünner ift, als der Preßfaft. 

Weil das bei dem Gentrifugenverfahren in Anwendung ommende Bafıt 
dem Breie nicht gleihförmig beigemiſcht wird, fo läßt fi aus der Menge ii 
Waſſers kein einigermaßen rihtiger Schluß ziehen auf den Grad der Bertin 
nung des Saftes und auf die in den Saft eingegangene Menge des Zudtri 
der Rüben. Man muß die Menge des von einem gewiflen Quantum dr 
Rüben refultirenten Saftes ermitteln (in den Scheidepfannen), und die Sache 
tometerangeige oder den Zudergehalt dieſes Saftes mit der Sacharometeru 
zeige und dem Zudergehalte des Saftes der Rüben vergleichen oder man mu 
die Menge des Centrifugen, Rüdftandes beftimmen und diefen Rüdftand, mit 
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bei dem Schleudern zulegt ablaufenden Saftes feinen Schluß machen auf den 
Zudergehalt des Rüdftandes. Preßt man aus dem Rüditande mittelft einer 
Schraubenprefie Saft aus, was fehr wohl geht, weil die Gentrifugen - Rüd: 
fände, wie oben erläutert, nicht fo trocken find, wie die Preßrückſtände, und 
polarifirt man diefen Saft, fo zeigt er ſich ſtets armer an Saft, als der aus 
den Gentrifugen zulegt ablaufende Saft. In einem alle polarifirte diefer 
Saft 4 Procent Zuder, jener nur 2,5 Procent. 
Das Refultat einer Analyfe von Badal wird eine Anfiht geben von 
der obngefähren Zufammenfegung der Senteifugen-rhaßande: 
MWafır. . . . .. 84,54 
Sud > 22 22.240 \ 88 Saft. 
15,5 Trodenfubftanz —5 ...096 
Safer . 2 2 2020... .12,10 


100,00. 
Auf 30 Pfund der Rückſtände berechnet, giebt dies: 
Waflır . . 2... 25,36 
Zucker.. ..0772 
Nichtzucke...029 
Faſer....3,63 
30,00. 


Badal macht darauf aufmerkſam, daß Zucker und Nichtzucker in ſehr 
auffallendem Verhältniſſe zu einander ſtehen und in einem anderen als in dem 
Safte der Rüben. Der Zuckergehalt wurde durch Auspreſſen der Rückſtände 
und Polarifiren des Saftes beftimmt. Dei fehr guter Arbeit mit den Centri⸗ 
fugen fintt der Zudergehalt der Rückſtände unter 2 Procent herab, enthält der 
Rückſtand aus 100 Pfund Rüben nur etwa 0,5 Pfund Zuder. (Siehe unten: 
Bergleihung der Methoden der Saftgewinnung.) 

Die größere Wäfferigkeit der Centrifugen⸗Rückſtände (84 Procent) ließ 
diefelben Anfangs ungeeigneter erfcheinen, als Yuttermaterial zu dienen, denn 
die Preprüdflände, deren Waſſergehalt hoͤchſtens 70 Procent beträgt, oft unter 
65 PBrocent. Die Erfahrung hat indeß gezeigt, daß fie, zwedmäßig verwandt, 
eben fo gut zu verfüttern find, und daß fie fi auch vortrefflih und in glei« 
her Weife wie die Preßrückſtände aufbewahren lafien. Man pflegt ihnen für 
die Aufbewahrung wohl ein wenig Salz zuzuſetzen. 


Die geköperten Siebe der Centrifugen überziehen fih mit einer dicht 
aufliegenden Schicht von Träbermafle, von welcher fie alle 6 Stunden gereis 
nigt werden. Es muß alfo eine doppelte Garnitur davon vorhanden fein. 
Man ftellt fie, gerollt, zu dreien oder vieren in ein entfprechend weites und 
tiefes Faß und kocht fie darin durch Dampf 3/, bi 1 Stunde mit Wafler 
aus, dem Kalkbrei oder Soda zugefegt il. Dann breitet man fie auf einer 
langen, mit einem Rande verfehenen, ein wenig geneigten Ebene aus, fegt zu- 
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erft die erweichte Träbermaffe mit einem ftumpfen Befen ab und bewirkt dann 
die vollftändige Reinigung, auf beiden Seiten, durch Bürften von Biafları, 
wobei man die abgerichene Maffe, fo wie es erforderlich, Durch einen Strahl 
heißen Waflers wegſchwemmt, den man beliebig auf die höchſte Gtelle da 
ſchrägen Ebene leitet. 


Die Reinigung der übrigen Theile der Gentrifuge, welche mit dem Eafıc 
in Berührung fommen, ift natürlich leicht zu bewerfftelligen. Kaltes Waflr, 
das man vorfihtig in die fi drehende Trommel gießt, ſpühlt allen Saft ab, 
und mit einer Bürfte oder einem Befen Tann man nachhelfen. 


Auch für die Saftgewinnung durch Centrifugen redet Benpke der An 
wendung einer Vorprefle das Wort, das heißt er empfiehlt, dem ohne Zufuk 
von Waſſer auf die Reibe dargeftellten Rübenbreie, den leicht abpreßbaren An 
theil Saft durch eine Vorpreſſe zu entziehen, den Rückſtand mit Waſſer anje 
rühren und dann zu fehleudern. Es kommt auf dieſe Weiſe ein geringeret 
Bolumen Brei, zuderärmerer und beffer macerirter Brei in die Gentrifuge. Da} 
ſchließlich auch gedeckt werden kann, verfteht ſich von felbft. Bei einem Bu: 
ſuche in Dahlenwarsleben wurde unter Anwendung ciner Borprefie, mel 
77 Procent Saft (von 10,1 Procent Zudergehalt) abpreßte, Anrühren dee Pr 
rüdftandes mit Waffer, im Betrage von 39 Proc. des Rübengewichts, Shlu- 
dern des Breies und Deden mit 81/, Procent (vom Rübengewichte) Baflt, 
eine Menge Saft erhalten, welche 93,5 Procent Saft der Rüben entfprad. I 
den Träbern von 100 Pfund Rüben waren nämlih nur 0,26 Procent Zudt 
enthalten, die 2,5 Procent Saft entſprachen. 

Man kann aber auch fagen, daß die Gentrifugen felbft die geeigneten 
Borprefien feien und fann danach den unverdünnten, oder doch nur ment 
verdünnten Brei fhleudern, die Träbern mit Waffer anrühren, nochmals ide: 
dern und deden, um zu demfelben Refultate zu gelangen. So hat es Sie: 
mens mit Erfolg verfuht ; cr wandte aber auch ſchon bei dem erften Sihle 
dern (Borfchleudern) etwas Deckwaſſer an und rieb die Träbern unter Zufif 
von Waſſer wieder auf. Bei einem Verſuche wurden Rüben unter Zufluß vor 
5 Procent Waffer auf die Reibe zerrieben, der Brei wurde unter Anwendun 
von 15 Procent Deckwaſſer gefchleudert, die Träbern wurden mit 20 Procen 
Waſſer aufgerieben, zum zweiten Male geſchleudert (nachgeſchleudert) und dade 
mit 20 Proc. Wafler gededt. Die Träbern von 100 Pfund Rüben enthielten 
nur'0,16 Procent Buder. Es war die Beobachtung, daß bei dem Deden in 
den Gentrifugen eine fehr ungenügende Maceration erfolge, welche Siement 
zu den Verſuchen veranlaßte. Er fand nämlid in dem Safte der Träbern ver 
einmaligem Schleudern, unmittelbar nach dem Schleudern, 2,1 Procent Bude. 
als er aber den Saft nad 3 Stunden auspreßte, ergab ſich der Zudergehalt 
des Saftes zu 3,4 Procent, nah 12 Stunden fogar zu 4,2 Procent. Jeden 
fans Hatte alſo während des Liegens der Träbern Maceration ftattgefunden, 
ein Beweis, daß fie während der kurzen Zeit des Deckens in der Centriſugt 
nur ſehr unvolftändig erfolgt. Die Anwendung einer Meinen Menge Kalt 
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beim Anrühren des vorgepreßten oder vorgefhleuderten Breied mit Waſſer 
würde ein längeres Stehenlaſſen behufs vollftändigerer Daceration er 
möglichen. 


©. durch Maceration. 
(Schüzenbach's Nuslaugeverfahren.) 


Wenn mit Waffer vermiſchter Rübenbrei einige Zeit ftchen bleibt, fo ber 
ſchränkt ſich die Wirkung des Waſſers nicht auf die Verdünnung desjenigen 
Antheils Saft, welcher bei dem Zerreiben der Rüben aus den Zellen in Frei— 
heit gefeßt wurde, fondern es erfolgt auch eine Verdünnung de Saftes der 
in dem Breie no vorhandenen unverfehrten, ungeöffneten Zellen. Es geht 
nãmlich von dem außerhalb der Zeilen befindlichen, dünneren Safte fo lange 
durch die Wände der Zellen in die Zellen und es tritt von dem in den Zellen 
enthaltenen dichteren Safte fo lange aus den Zellen heraus, bis vollftändige 
Ausgleihung det Concentration erreiht ift, das heißt, bis der Saft außer 
halb und innerhalb der Zellen eine gleiche Goncentration erlangt hat. Diefe 
Ausgleihung der Concentration, des Gehalts der Flüffigkeiten durch häutige 
Sceidewände, dur Membranen hindurch — die Wände der Zellen der Rü- 
ben find foldhe Membranen — bezeichnet man in der Phyſik mit dem Namen 
Endosmoje und Erosmofe; in unferm fpecicllen Yale gebraucht man den 
Ausdrud Maceration für den Proceß. 


Bermifht man alfo 100 Pfund Rübenbrei, der 96 Pfund Saft von 
12 Procent Zudergehalt enthält. mit 96 Pfunden Waffer, fo entjtehen nad 
und nah 2. 96 — 192 Pfunde Saft von 6 Procent Zudergehalt, außer 
halb der Zellen und innerhalb der Zellen. Nimmt man nun 96 Pfund des 
Gprocentigen Saftes weg und bringt man zu dem rückſtändigen Breie wieder 
96 Pfund Waffer, fo geben diefe mit den in dem Breic vorhandenen 96 
Pfunden Gprocentigen Saftes 192 Pfunde Iprocentigen Saft. Wiederholt 
man, nad Wegnahme der Hälfte dieſes Saftes, das Aufgießen von Wafler, fo 
entfteht begreiflih Saft von 1,5 Procent Zudergehalt und ber nochmaliger 
Wiederholung der Operation refultirt Saft von 0,75 Procent. Eine vierma- 
lige Maceration des Rübenbreied in angegebener Weife bringt daher von den 
12 Procenten Zuder des Saftes 11,25 Rrocent in den Macerationsfaft und es 
leuchtet ein, daß durd noch fortgejegte Maceration eine fo gut wie volftän- 
dige Erfhöpfung des Rübenbreies an Zuder möglich if. 


Der durch viermalige Maceration des Nübenbreies refultirende, gemifchte 
Macerationsſaft enthält, wie eine einfache Rechnung zeigt, nur 2,8 Procent 
Zucker. Die Koften der Verdampfung eines fo verdünnten Saftes würden 
die Vorteile der Saftgewinnung dur Maceration, nämlich größere Billigkeit 
des Verfahrens und erhöhte Ausbeute an Zucker, mehr ald aufwiegen. Man 
hat num aber nicht nöthig, den Saft fo verdünnt zu verdampfen, das Mace- 
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ade auffteigende, mit einem Schraubenhahne (Ventilhahn) verfehene Rohr n 

finden. Das Rohr m dient zum Ablaffen der Flüſſigkeit aus den Gefäßen, 

a Rohr n (Steigrohr) zum Weberlafien der Flüſſigkeit aus einem Gefäße in 
Big. 44. 


. T 
andere, zu welchem Zwede fi über dem Schraubenhahne ein feitlihes 

ußtohr befindet, deſſen Eingang als dunkle Scheibe in der Figur 44 

ar if. " 

ee it ein Siebboden; ee ift eine aus zwei Theilen beſtehende Sieb⸗ 

't (Einlegededel, Siebdedel), an welder fih auf der untern Seite die 

eff. . befinden, und welde herausgenommen werden fann. 
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Brei erſchdpft iſt. Ueber dem Reſervoir befindet fi ein feines Sieb, um die 
. feinen Faſern zurüdzuhalten, welche durd den Siebboden der Macerationd 
Gefäße Hindurchgehen und fo in den Saft gelangen. 

L (Big. 45) if die Riemenfheibe der Hauptwelle yy. .. durd melde 
die Rührwerke der Gefäße in Thätigkeit gefept werden. Die Welle iſt abgu 
brochen, damit die Achſen der Rührwerke der ſechs legten Gefäße nicht zu ke 
deutende Länge erhalten. Die Bewegung wird von der obern Welle auf tie 
untere durch drei Räder übertragen, wie cd aus der Abbildung erfihtlib it 
Es verfteht fih von jelbft, daß das Rührwerk jedes Gefäßes durd Ausrüder 
(d zum Stillftehen zu bringen if. Auch die Pumpe muß ſich leicht auf 
Thätigfeit fegen laſſen. Die Rührwerke machen 20 bis 25 Umdrehungen 
in der Minute. 

PP. . it ein Waſſerrohr, von welchem ab jedes Gefäß Durd den Habı 
g.. mit Waffer verfehen werden kann. 

Man arbeitet mit dem Apparate auf folgende Weile. Das erftc, badt 
ftehende Gefäß erhält fo viel Waſſer, daß dafjelbe etwa 6 Zoll hoch über den 
unteren Seihboden fteht. Das Rührwerk wird in Thätigkeit gefept und i 
wird nun eine der Größe des Gefäßes entfprehende Menge Rübenbrei in 
Blecheimern möglihft rafd eingetragen, während zugleid die noch erforderlidt 
Menge Waſſer einfließt. Nach beendeter Füllung wird der obere Geihhots 
eingelegt und befeftigt; dag Rührwerk bewerfftelligt nun die innige Miſchun 
des Breies mit dem Waſſer, welches nicht böher als 1 Zoll über dem obere 
Seihboden ftehen darf (fiehe unten). 

Die Menge des Breies foll nicht weniger und darf nicht mehr ala !ı 
des Gewichts des Waflers betragen, welches der Füllraum, d. h. der Raus 
zwiſchen dem unteren und dem oberen Seihboden zu faſſen vermag. Hat tet 
Fülraum z. 3. 24 Rheinl. Zoll Höhe und haben die Gefäße 36 Zoll Durk 
meſſer, alfo 18 Zoll Halbmeffer, jo faßt der Raum 24416 Cubikzoll Bafır'! 

das ift = — 141 Eubitfuß Waſſer. Da I Cubiffuß Waſſer 61 
Pfund wiegt, fo find dies 870 Pfund Wafler. +, davon jind 387 Bunt: 
fo viel Brei ift alfo in das Gefäß zu bringen. Der Brei wird nicht ftett I 
wogen, fondern es ift ermittelt, wie viel Pfunde Brei die zum Einfüllen dir 
nenden, gleihgrogen Eimer faflen; die dem Gewichte entſprechende Anzahl ven 
Eimern Brei wird genommen. 

Nah ‚einiger Zeit öffnet man gleichzeitig den Hahn des Wafferzufui 
rohrs für Las erfte Gefäß und den Hahn des Steigrohrs dieſes Gefäßes, It 
daß der in dem Gefäße entftandene verdünnte Saft verdrängt und in tue 
weite Gefäß übergetrieben wird. Je weniger hierbei das zufließende Baftı 
ſich mit dem Safte mifht, defto beffer wird dem Principe der Verdrängung 
Genüge geleiftet. Man erreiht den Zwed am ficherſten, wenn man die li 
figfeit in dem Gefäße nur wenig über dem oberen Seihboden ftehen läßt un? 


Yeah; e — Halbmefler; n — 3,14; h= Höhe; ulfo 189 , 3,14. 
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den Zufluß des Waſſers und Abflug des Saftes fo regulirt, daß fih der Stant 
der Flüffigkeit auf diefer Höhe erhält. Es ift überflüffig, daran zu erinnern, 
daß der Saft ein höheres ſpecifiſches Gewicht befibt als das Wafler, daß alfo 
died auf jenem ſchwimmt, wenn es vorfichtig zugelafien wird, und es leuchtet 
ein, daß der obere Seihboden, auf welchem fi das zuflichende Waſſer zunächſt 
ausbreitet, die Bermifchung des Waflerd mit dem Safte vorzüglich hindert. 

Sobald der übergetretene Saft in dem zweiten Gefäße etwa 6 Zoll über 
dem unteren Seihboden ſteht, beihict "man das Gefäß, während das Rühr- 
wert thätig ift, mit derjelben Menge Rübenbrei, welche in das erfte Gefäß 
fam, alfo in unferm Beifpiele mit 387 Pfunden, und läßt dabei fortwähs 
rend noch Saft aus dem eriten Gefäße einfließen, bis die Flüffigkeit, nach 
dem Einlegen des obern Seihbodend, etwas über diefem fteht. Dann wird 
der Waſſerzufluß zu dem erftien Gefäße unterbrochen und auch der Hahn des 
Steigrohrs gefchlofien. Die Rührwerke bewerkitelligen nur in dem erften Ge- 
fäße die innige Mifchung des zugefloflenen Waſſers mit dem bier befindlichen 
ſchon theilweid ausgelaugten Breie, in dem zweiten Gefäße die innige Mifhung 
des zugefloffenen Saftes mit dem frifchen Breie; es entfteht in dem erften 
Gefäße ein verdünnteren Saft, in dem zweiten ein concentrirterer. 

Genau auf eben beichriebene Weiſe operirt man nun fort. Man öffnet 
die Hähne der Steigröhren des zweiten und erften Gefäßes und den Waflerhahn 
des erſten Gefäßes. Das zufließende Waller treibt den verdünnteren Saft 
aus dem erften Gefäße in das zweite; der verdünntere Saft., den concentrir- 
teren Eaft aus dem zweiten Gefäße in das dritte, in welcdes nun wiederum 
Rübenbrei gebraht wird. Alle oben angegebenen Vorfihtsmapregeln haben 
auch bier Geltung; die Säfte dürfen ſich nicht mifchen ; fie müflen einander 
verdrängen. 

Iſt man auf diefe Weife zum achten Gefäße gekommen, fo hat der Saft 
hinreichende Eoncentration erlangt. Man läßt deshalb aus dieſem Gefäße 
Saft in das Saftrefervoir fließen und zwar 10 Proc. mehr als die Menge des 
Rübenbreies beträgt, mit welcher die Gefäße befchicft werden; in unferm Beifpiele 
alfo: 387 + 38,7 — 425,7 Pfund, das find ohngefähr 177 Quart. Diefe 
Menge muß genau innegehalten werden und es muß deshalb eine Vorrichtung 
vorhanten fein, diefelbe genau zu erfennen; 3. B. ein Schwimmer auf dem 
Safte des Refervoird. Am ficherften ift es, einen bejonderen, mehr tiefen als 
weiten Meßkaſten zu haben, mit einer Vorrichtung zum fiheren Erkennen der 
eingefloffenen Quantität Saft. Aus diefem wird dann der Saft in das grö— 
Bere Nefervoir abgelaffen. Die feinen Bafern, welche ſich in dem, über dem 
KRefervoir oder Meßkaſten befindlihen Siebe anfammeln, fommen in das Ges 
fäß, welches eben mit Rübenbrei beſchickt wird. 

Nach dem Abfließen des concentrirten Saftes aus dem achten Gefäße wird 
nun auch der flüffige Inhalt des erften Gefäßes abgezapft und wegfließen ge 
laſſen, da der Brei in diefem Gefäße vollftändig ausgelaugt if. Auch der 
Brei wird herausgenommen und geprept, um einen fefteren, der Aufbewahrung 
fahigeren Rüdftand zu gewinnen. Zur Erleichterung des Heraudbringend des 
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Breies aus den Gefäßen ift jept an denfelben ein feitlicher Berfchluß, eine Di 
vorhanden, deren Einrichtung ſich aus Fig. 47 ergiebt. Sobald das erke Grii 
Big. 47. entleert werden fol, m 
begreiflich dad zweite Or 
zum erften der Reiht de 
acht Gefäßen gemadı, ii 
beißt wird dad zweite ® 
ſãß durch Waſſer geidei 
Das neunte Crjüp ah 
nun Saft aus dem ah 
und frifchen Rübenhtei: 
wird wieder die angezett 
Menge von Eait u! 
Refervoir gelaflen: 4 
zweite Gefäß wird entir 
das dritte wird zum 
der Reihe u. ſ. v. 
IR man anf die 
zum zwölften, (egten? 
niedrigſt ftebenden Gefäße gefommen und hat man aus dieſem den ck 
trirten Saft für das Refervoir abgelaffen, fo führt man nun den wet 
ten Saft aus dem Gefäße dem Refervoir u zu, aus weldem er durt| 
Bumpe in das erfte Gefäß gefördert wird, das jegt das letzte der Reibe du 
So geht «8 fort, bis das zwölfte Gefäß entleert wird, wonad der im 
von Neuem beginnt '). 

Wie Schuͤzen bach angiebt, fol der nad feinem Verfahren cıhl 
Saft durchſchnittlich nur 10° Baumes, alfo etwa 2 Sacharometergratt [>] 
fein, als der Saft der Rüben. Die Verdünnung des Saftes wäre hans! 
geringer, als bei dem Gentrifugen-Berfahren und auch geringer, ald tu | 
Prepverfahren, wie es gewöhnlich ausgeführt wird, naͤmlich unter Zufuk t 
reichlichen Menge von Waſſer auf die Reibe. Meiſtens wird aber der I 
rationdfaft verdünnter erhalten, nämlih 2 bis 30 B. leichter, ale Kr! 
der Rüben. 

Die von dem vollftändig auögelaugten Breie abgelaffene Flüffatet 
Hödftens !/ı0° B., alfo etwa 1/, Grad am Sacharometer miehr zeigte. 
das zum Auslaugen dienende Waſſer. 

Die durch Prefien des ausgelaugten Breied erhaltenen Rüdjtantt 
den vom Vieh eben fo gern gefreffen, wie die Rückſtände vom Prefrerd 
gehen aud bei der Aufbewahrung in Säuerung über und halten fit. : 





*) Wie ich gehört Habe, fell man neuerticht ſämmtliche Gefäße in cn | 
Rellen und den Saft aus einem Gefäße in das andere durch Gentrifugeirs 
fördern. Schäzenbach's Verfahren iR patentirt; mer «8 befolgen ml € 
ven Schügenbadh die nöthige Anleitung. 
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Brefien genügen, um innerhalb 24 Stunden den ausgelaugten Brei aus 800 
Gentner Rüben zu preffen. ' 

Daß fih aus dem Zudergehalte diefes Preffeld allein kein Schluß auf 
die Menge des Zuderd machen läßt, welche aus den Rüben in den Macerations» 
faft eingeht, verfieht fi von felbft; man muß den Zudergebalt der abgepreß⸗ 
ten und der abgelaffenen, der freiwillig abfließenden Flüffigkeit mit berückfich⸗ 
tigen. Aus dem Zudergehalte der letzteren allein den Schluß zu ziehen, wäre 
ebenfalls unrichtig, da ſich die abgeprepte Flüſſigkeit ſtets zuckerreicher zeigt, ale 
die abgelaffene. Uebrigens dürften fih fowohl die abgepreßte ald die abgelaus 
fene Slüffigkeit, ohne Gefahr als Macerationsflüffigkeit wieder verwenden lafs 
fen. Eine fehr unbedeutende Menge von Kalk, vor dem Ablafien in das Ma, 
cerationsgefäß gebracht, würde diefe Flüſſigkeiten fiher conſerviren. 

Berudfihtigt man, wie oft das Rübenmark in dem Schüzenbach' ſchen 
Apparate mit immer verdünnterem Safte und fchließlih mit Waſſer zufam- 
mentommt und wie lange es damit in Berührung bleibt, fo drängt fi die 
Anfiht auf, DaB Endosmofe und Erosmofe ftattfinden müfle, daß alfo das 
Schüzenbach'ſche Verfahren nicht allein ein Auslaugungsverfahren, fondern 
auh ein wirklihes Diacerationsverfahren ſei. Allerdingd werden die Zellen 
der Rübenſtücken, welche fih in dem Breie finden, ihren Saft nicht hergeben, 
aber unverfehrte Zellen der Faſern des Breicd werden dies than, wenn auch 
natürlich nicht durchweg in der Bollftändigkeit, wie dies oben, bei der Erläus 
terung des Principe der Maceration angenommen wurde. 

Die Natur des Schüzenbach'ſchen Verfahrens verlangt einen Brei von 
nicht zu bedeutender Reinheit. If der Brei fo zart, Daß er zwifchen den Fin- 
gern wie ein feifiger Teig ericheint, fo wird der Durchgang der Ylüffigkeit 
dur die Mafle, die Verdrängung des Saftes durch Waſſer erfchwert und ver: 
jögert, und es gehen viele der feinen Faſern des Breies durch die Seihböden 
der Gefäße hindurch. Nah Schüzenbach wird ein Brei von der erforderli- 
hen Befchaffenheit erhalten, wenn die Reibetrommel (von 24 Zoll Durchmefler) 
700 Umdrehungen in der Minute macht, Die Boufjoird 14mal in der Minute 
gegen die Trommel drüden, je ein Reibeblatt und Holgblatt zufammen 1/, 
Zoll ſtark find, die Neibeblätter 8 Zähne auf den Zoll haben, die Zähne 
1), ZoU Hoc find und nur dieſe aus dem Holze hervorragen. 

Bei dem Schüzenbad’fchen Verfahren würde die Anwendung einer 
Borpreffe oder Borfchleuder (Seite 170 und 180) von entfhiedenem Ruben 
fein, denn es erfcheint die Berdünnung desjenigen Antheild Saft des Breies, 
der ohne erheblichen Kraftaufwand aus dem Breie gepreßt werden kann, uns 
zweifelhaft als ein Uebelftand. 


Bergleihung der drei Methoden der Saftgewinnung — 
Würde ih, wenn es fih ‚um die Anlage einer Rübenzuderfabrit handelte, 
gefragt, welches Verfahren der Saftgewinnung follen wir wählen? ich fähe 
mid außer Stande, eine beſtimmte Antwort darauf zu geben. Ich tröfte mid 
damit, daß es den Directoren derjenigen Majchinenfabriten, welche fi vorzugs⸗ 
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So zahlreiche vergleichende Angaben vorliegen über die Menge des Zuders 
der Rüben, welche ‚bei den verjchiedenen Methoden der Saftgewinnung in den 
refultirenden Saft eingeht, oder, was daffelbe, über den Betrag des Zuckerge⸗ 
balts der Rüdftände, fo wenig find diefelben geeignet, fih daraus ein fiheres 
Urtheil zu bilden, über den relativen Werth der Methoden in diefer Beziehung. 
Bei der Bergleihung des Gentrifugenverfahrens mit dem Preßverfahren find 
nur Wenige fo gerecht geweſen, die verfhiedene Menge Waſſer in Anſchlag zu 
bringen, welche bei jenem und dieſem Berfahren angewandt wurde. Man hat 
ohne Weiteres Preßſaft, erhalten unter Zufluß von 25 Procent Wafler auf die 
Neibe, und Sentrifugenfaft, erhalten unter Anwendung von 60 und mehr Pro- 
centen Wafler, mit einander verglihen. Seitdem die Fabrikanten, welche mit 
Brefien arbeiten, auf diefen Umftand aufmerkfam geworden find und reichlicher 
Waſſer anwenden, zeigen ſich fo bedeutende Verſchiedenheiten im Zudergehalte 
des Prefiel und der Eentrifugen-Träbern, wie man fie früher angegeben findet, 
nit mehr. 

Ganz gewöhnlich iſt der Zudergehalt der Rüdftände ohne Rüdfiht auf 
den Zudergehalt der Rüben angegeben; dadurch verlieren die Angaben ihren 
Werth. Sind 3. B. in dem Preffel aus 100 Pfund Rüben, 0,8 Bfund Zuder 
gefunden worden, fo macht es einen großen Unterfihied, ob die Rüben 13,6 
Brocent oder 10,4 Procent Zuder enthalten. Im erfteren Kalle ift begreiflich 
die Menge des in dem Preſſel gebliebenen Zuckers relativ kleiner, als in dem 
letzteren Falle; fie beträgt in jenem Falle 1/7 umd in diefem !/,; des Zuders 
gehalts der Rüben. Am beften ift es, den in den Saft eingehenden Zuder 
und den in den Rückſtänden verbleibenden Zuder, in Procenten auszudrüden. 
Im angezogenen Falle beträgt die Menge des in dem Preſſel zurüdgebliebenen 
Zuders, refp. 6 und 8 Brocent des Zudergehaltd der Rüben, das heißt von 
100 Gentner Zuder der Rüben find nur rei. 94 und 92 in den Saft über 
geführt worden. 

Genaue Unterfuchungen der Rüdkände von den drei verfchiedenen Metho⸗ 
den der Saftgewinnung, unter Berüdfichtigung des Zudergehalts der Rüben 
und der Menge des Rüdfiandes von 100 Pfund Rüben, find unerläßlih, um 
den Einfluß der Methode auf die Ausbeute an Zuder zur endlihen Entſchei⸗ 
dung zu bringen. Das Seite 169 in der Anmerkung beſchriebene Berfahren 
zur Unterfuhung hat mir übereinflimmende Refultate gegeben, wenn zwei 
Broben ein und derfelben Parthie Preſſel oder Gentrifugen-Träbern der Unter 
ſuchung unterworfen wurden. Dies ſpricht für das Verfahren. Die Zuderfabri 
fen ſelbſt find der geeignetfte, ja der allein geeignete Ort für die Unterfuhung ; 
es ift nämlich durchaus erforderlih, daß die Rückſtände ſofort unterfucht wer- 
den, da eine Beränderung ded darin enthaltenen Zuckers ſehr raſch beginnt. 
Daß bei der Prüfung der Macerationgrüdftände vorzüglih die weggebende 
Flüffigkeit zu berückſichtigen if, wurde fhon Seite 189 hervorgehoben. 

Rah dem Mitgetheilten ift es faft überflüffig, die Refultate der bislang 
angeftellten Unterfuhungen anzuführen. Kindler giebt an, daß bei dem 
Preßverfahren 0,3 bis 0,9 Pfund Zuder in dem Breijel bleiben. Weiler 
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nimmt den Berluft an Zuder bei einmaliger Preſſung zu 1,5 Pfund pro 10 
Rüben, was offenbar zu hoch if, wenigſtens nur für fehr dicken Brei un 
ſchwache Brefien gelten kann. Rad Freife enthalten die Preffel aus 100 PR. 
Rüben nit unter 0,5 Pfund, meiftens zwifhen 0,7 bis 0,9 Pfund Jude. 
In meinem Laboratorium ergab fi der Gehalt am häufigften zu ohngefüh 
0,8 bis 0,9 Bund. — In den Gentrifugen»Träbern aus 100 Pfund Rüke 
finden fi, nah Weiler, 0,5 bis 0,8 Pd. Zuder, nah Baumann 0,4 bi 
0,5 Pfund, nad Freife U,3 bie 0,5 Pfund; Range fand darin 0,62 Biun, 
Ueber die Menge des Zuckers, welde in dem Macerations-Rückſtande bleikt, 
find die Angaben ganz unficer. 

* Bom theoretiſchen Geſichtspunkte betrachtet erſcheint das Schüzenbad‘ 
Ihe Verfahren ald das empfehlenswerthefte, da c&, bei der gehörigen Gorgialt 
den am wenigfien verdünnten Saft liefern muß und den Rückſtand fo gut mie 
vollſtändig zu entzudern vermag. Es kommt alfo nur darauf an, es für de 
Praxis volfommen fiher zu maden. Selbſt wenn das Gentrifugenverfahre 
keinen größeren Ertrag an Zuder liefern follte, ale das Preßverfahren, würk 
man c6 diefem, vorziehen, wenn der Ertrag eben fo ſicher erhalten würde. u 
Bezug auf die Menge und Bertheilung des Waſſers, Art und Weife des De 
@ens, Dauer der Operation ift hier aber nod viel zu ermitteln. Bon Ki 
16 Fabriken des Herzogthums Braunſchweig arbeitet feine einzige nad Si 
zenbach; die älteren arbeiten mit Prefen, die neueren haben Centrifugen. 


Die Scheidung (Läuterung) des Saftes durch Kalt. 


Das Waſchen und Zerreiben der Rüben, fowie die Gewinnung des Ct 
tes durch Preſſen, Schleudern oder Auslaugen find mehanifhe Operation. 
deren erfolgreiches Gelingen hauptſächlich von der Zwedmäßigkeit der aus da 
mechaniſchen Werkftätten hervorgehenden Mafchinen und Apparate abhängig it. 
Die Scheidung oder Läuterung des Saftes ift eine chemiſche Operation, welt 
die Entfernung verfhiedener, in dem Rübenfafte neben dem Zucker vorlen 
menden Stoffe bezwedt. Zur zweckmäßigen Ausführung diefer Operation arj 
die Chemie, auf Grund des chemiſchen Beftandes des Nübenfaftes, Anweiſumz 
geben und nur Derjenige kann eine genauere Einfiht in die Operation erlar 
gen, der tühtige chemiſche Kenntniffe befikt. 

Wenn der Saft der Rüben nichts weiter ald eine Auflöfung von Jude 
in Waſſer wäre, fo würde daraus, fehr einfach, durch Berdampfen det Bat 
fers, der Zuder erhalten werden können. Der Saft enthält nun aber neka 
Zuder eine ganze Reihe von anderen Subſtanzen, wie dies oben Seite 15 
u. f ausführlich erläutert if. Diefe müffen daher von dem Zucker gefgieht | 
werden, um den Zuder rein zu erhalten. Da die chemiſche Ratur der du 
Buder begleitenden Subftanzen fehr verfchieden ift, fo ift eine Entfernung tr 
felden durch einen einzigen chemiſchen Proceß nicht zu erreichen. Ban lam 
dieſe Subſtanzen in Rückſicht auf ihre Abſcheidbarkeit in zwei Hauptgruppen 
theilen, naͤmlich in ſolche, welche ſich vor der Kryſtalliſation des Zuderd aui | 
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dem Safte entfernen laſſen und in ſolche, welde fi nicht vor der Kryftallifas 
tion des Zuders entfernen laflen, welche bei der Kryftallifation des Zuders 
in der unkryſtalliſirbaren Flüffigkeit, der Melaffe, bleiben. Man kann fagen, 
die erfteren werden von dem Buder geſchieden, von den lekteren wird der 
Zuder gefhieden. Die Entfernung der erfteren erfolgt durch verſchiedene 
Vroceſſe und Operationen, von denen die Scheidung oder Läuterung den An⸗ 
fang macht. Sie befteht in einer geeigneten Behandlung des Saftes mit Kalt, 
bei höherer Temperatur. Es dienen dazu die fogenannten Scheidepfannen 
oder Scheidekeſſel, deren Einrichtung fih aus Fig. 48 ergiebt. 


Fig. 48. 


Der haldkugelförmige Bodentheil a der kupfernen Pfanne ift dampfdicht 
mit einem tupfernen Mantel 5 verfchraubt. 

e ift ein Dampfhahn, durch welden, je nachdem er mehr oder weniger 
geöffnet wird, eine größere oder geringere Menge Dampf in den Zwifchen- 
raum zwifhen Boden und Mantel geleitet werden, alfo erfterer ftärker oder 
ſchwaͤcher und damit der Saft in der Pfanne rafher oder langfamer erhißt 
werden ann. 

d iſt das Abzugsrohr für das verdichtete Waſſer und die nicht verbrauch- 
ten Dämpfe, welde nad dem Retour d’eau und dem Dampffammler geleitet 
werben. Außerdem ift ein Bleiner Lufthahn vorhanden, um die Luft aus dem 
Dampfraume entweichen oder in denfelben eintreten, aud den Dampf völlig 
audtreten zu laffen. Gr ift in der Abbildung nicht zu fehen. 

Zum Ablaſſen des Saftes aus der Scheidepfanne dient das, in der Pfanne 
etwas abgeplattete Heberrohr ee, an weldem der in der Pfanne liegende 
Theil, der Türzere Schenkel des Hebers, der außerhalb der Pfanne befind« 
liche Theil der längere Schenkel ift. Früher benupte man für den Zwed einen 
hohlen Hahn, deſſen Hülfe durch den Mantel und Boden der Pfanne ging 
und der, fowie die Hülfe, in der Pfanne an drei verfihiedenen Seiten und in 

Dtto, landwirtbfaftl. Bewerbe. II. is 
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verſchiedener Höhe Deffnungen hatte, um den Inhalt der Panne, von höher 
oder tiefer ab, abfliegen laſſen zu können. 

Die Größe und die Zahl der Scheidepfannen werden dur das Duan- 
tum der täglich verarbeiteten Rüben und den Grad der Berdünnung dis 
Saftes bei der Saftgeminnung bedingt. Sie faflen 800 bis 1200 Quan 
Saft ; für den größeren Betrieb reihen fünf bis ſechs der größeren aus. 

Stehen die Scheidepfannen niedriger ald die Apparate für die Saftge 
winnung, nämlid) die Prefien, Gentrifugen oder das Refervoir des Macerationd- 
faftes, fo läßt man den Saft aus diefen unmittelbar in jene fließen. Stehen 
die Scheidepfannen oben im Fabrikgebäude, was nicht fo zwedmäßig, ie 
muß der Saft in diefelben gehoben werden. Die früher dazu gebräud- 
lichen Pumpen haben mit Recht dem Montejus Pla gemacht, einer einja 
hen Vorrichtung, die jetzt allgemein in den Zuderfabriten zur Förderung 
der Säfte nad höheren Localen Anwendung erleidet. Fig. 49 zeigt einen 
Montejus. . 

Es ift ein aufrehter Cylinder aus 
ſtarkem Eiſenblech, gewöhnlich fo im die 
Erde verſenkt, daß nur der obere Thril 
hervorragt. a das Rohr für den einflir 
Benden Saft; b ein Meiner Hahn zu 
Auslafien und Einlafien der Luft mt 
e zum Auslafien des Dampfes; c iu 

Dampfrohr, das ſich unten in die Hök 
biegt, fo daß der Dampf gegen den ow 
ten Boden tritt. e das von dem Dampi- 
rohre nady dem Dampfiammler gehende 
Rohr; f das Mannloch zum Reinigen, 
d das Steigrohr. 

IR der Montejus bis an den Haba 
6 mit Saft gefüllt und wird der Dampi: 
bahn c geöffnet, während alle anderen 
Hähne geſchloſſen find, fo drüdt da 
Dampf den Saft in dem Steigrohre in 
die Höhe und zwar natürlich für jede 
Atmofphäre Dampftrud etwa um 30 
Buß: 

Einige Zeit vorher, che zur Schei⸗ 
dung gefhritten wird, etwa währen? 
ſich die Scheidepfanne allmälig mit Safi 
füllt, löfht man die zur Scheidung 
erforderliche, abgemogene Menge Kalt. 
in einem Kübel, durch Ucbergießen mit 
Waſſer, zwectmäßig ermärmtem, zu einem 
dünnen, höchſt zarten Kalkbreie. Um 


Big. 49. 
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einen folhen zu erhalten, muß das Wafler auf einmal aufgegoffen werden und 
darf nicht zu wenig Waſſer genommen werden, fondern foviel, daß daffelbe 
über dem Kalte fteht, wo dann ein förmliches Durchkochen ftattfindet und ein 
zarter, weißer Kalkſchmant entfleht, wie ihn die Maurer gebrauden. Gießt 
man nur nah und nad Fleine Portionen Waſſer auf den Kalk, fo zerfällt 
diefer, unter ſtarker Erhitzung, zu einem flaubigen Pulver, das auf vermehr- 
ten Zufaß von Waſſer, durchaus nicht einen zarten Brei fiefert. Es ift wohl 
faum nöthig, zu fagen, daß der Kalk frifch gebrannt und möglichft rein, fett 
und thonfrei fein muß. 

Sobald eine Scheidepfanne bis zur beftimmten Höhe mit Saft gefüllt 
ift, wird der Saft raſch auf die Zemperatur von 650 bis 68H erhikt; ein 
Thermometer, das in dem Safte hängt, läßt dieſe erfennen. Zur Beſchleuni⸗ 
gung der Operation kann man ſchon während des Einfließens des Saftes, fo, 
bald der Boden der Pfanne bededt ift, mit der Erhigung vorſichtig beginnen. 
Hierauf wird der Kalkbrei zugefegt, durch ſtarkes Umrühren vertheilt, dann wird 
der Dampfhahn fat gefchloffen, damit die weitere Erhitzung nur langſam ers 
folge. Um die Bertheilung des Kalkbreies zu erleichtern und darin befindliche, 
nicht gelöfhte Stüden Kalt zurüdzuhalten, laßt man den Brei durch ein fa- 
ftenförmiges, jehr weitmajchige® Drabtfieb, Das über die Scheidepfanne geftellt 
ift, in den Saft fliehen. 

Hat der mit Kalk verfehte Saft langfam den Siedepunkt erreicht, will 
Aufwallen eintreten, fo fließt man den Dampfhahn fofort völlig, auch 
den Hahn für den Retourdampi, und läßt den Dampf aus dem Dampfraume 
dur den Lufthahn Heraus. Der Inhalt der Pfanne hat fih nun in eine 
zufammenhängende, ftarfe, graue Schlammdede und klaren Saft geſchieden 
und fhon nah einigen Minuten kann letterer durch das Heberrohr abgezo- 
gen werden. Die erften Quart find trübe, fie find der Inhalt des Heberrohrs, 
man giebt fie an die Schlammprefien ab. Den klaren Saft läßt man vor dem 
Einfließen in den Montejus, oder in die Saturirgefäße, einen Lleinen Kaflen 
paffiren, worin ein wollenes Tuch liegt, auf dem etwas abgerifiene Theile der 
Schlammdede zurücdbleiben. 

Durch die Behandlung mit Kalk, in angegebener Weife, erleidet der Saft 
die auffallendfte Veränderung. Bor der Scheidung trübe, röthlih oder ſchwärz⸗ 
lich, neutral oder ſchwach fauerreagirend, erfcheint er nach der Scheidung voll- 
tommen Kar, hellgelb, altalifch und von ftart ammoniatalifhem Gerude. 

Der Rüdftand in der Scheidepfanne, der Scheidefhlamm, wird in Kübel 
gefchöpft und den Schlammprefien überliefert. Man preßt ihn in Beuteln aus 
fchottifhem Grasleinen (Iute), erft mittelft Schraubenprefjen zwiſchen Horden 
(Flechtwerk) und fegt dann die Preßkuchen, um dic legten Antheile Saft zu 
gewinnen, der Mirkung hydraulifcher Preſſen aus. Der abgeprebte Saft fließt 
zu dem übrigen Scheitefafte. Die Reinigung der Beutel geſchieht im Allger 
meinen auf diefelbe Weife wie die der Beutel, in denen der Rübenbrei geprept 
wird. 

Die Scheidepfanne wird nach völliger Entleerung, mittelft ſtumpfer Be⸗ 
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fen und reinen Waſſers auf das Sorgfältigfte gereinigt, fo daß fie ville 
blank erfheint. Das Heberrohr wird mit Dampf audgeblafen, wozu ein in 
dünnes Rohr vom Dampfrohre in daſſelbe mündet. | 
Rah diefer Darftellung des practifchen Verfahrens der Scheidung hun 
nun zur wiffenfchaftlihen Betrachtung der Operation gegangen werden. 
- Wie Seite 118 angegeben wurde, enthält der Rübenſaft, neben Jude, 
Proteinſtoffe (ftidftoffhaltige Beftandtheile), nämlich Eiweiß, Pflanzenlein, ti 
gumin; ferner: fogenannten Ertractivfloff, das ift ein Gemenge von nit jr 
nau gefannten organifchen Subftanzen, ferner: Salze der Bafen Kali m 
Natron, Kalt und Magnefia, Eifenopydul und Manganorydul, teils mit er 
ganifhen Säuren, fo Eitronenfäure und Lralläure *), theild mit anerzar 
fhen Säuren, fo Phosphorfäure und Schwefelfäure, endlich die Salze: Cha 
falium und Chlornatrium. 
MWird der Rübenfaft in der Sceidepfanne auf die Temperatur n 
680 R. erhitzt, fo beginnt das Eiweiß zu gerinnen und fi auszuſcheiden. 
Der Kalt, welder dann zugeſetzt wird, geht mit den organiſchen Cain 
und der Phosphorfäure Verbindungen ein, welche, weil fie unloslis M 
fwerlöslich find, fi mehr oder weniger vollfländig ausſcheiden. 
In Folge diefer Wirkung des Kalks werden die unlöslichen Baltn, 
Magnefia, Eifenorydul, Manganorydul, welche durch Vermittlung der Sam 
aufgelöft waren, abgefhieden, während die löslichen Bafen, Kali unt Are 
frei in dem Safte bleiben. 
Der Kalt wirkt ferner auf das Eiweiß und die andern Proteinůch 
Mit einem Theile dieſer bildet er, wie mit den organiſchen Säuren, ualt 
liche Verbindungen ; einen anderen Theil zerfeßt er bei der höheren Im 
ratur, wenn er in binreihendem Ueberſchuſſe vorhanden if. Als 
diefer Zerfegung tritt Ammoniak auf, defien Entweichen ſich durch len 
kannten Geruch zu erkennen giebt; die übrigen Producte diefer Zerit 
fheiden fih entweder in Verbindung mit Kalk ab, oder bleiben im Caftı 
Eine zweckmäßig ausgeführte Scheidung mit Kalt befreit hiernad 
Rübenfaft von einer Manchfaltigkeit von Stoffen, welche die Gewinnung 8 
Zuders erſchweren, wenn nicht unmöglid machen würden, und nad der c 
dung mit Kalk ift der Saft vor den nachtheiligen Veränderungen hir 
die im ungefchiedenen, rohen Safte fo außerordentlich leicht eintreten. 4 
nämlich roher Saft auch nur kurze Zeit ftehen, fo werden die Proteinfeht 
Fermenten, zu Gährungsftoffen, welche den kryſtalliſirbaren Zucker in u 
ſtalliſirbaren ummandeln und Veranlaffung geben zur Entftehung von (6 
migen Stoffen und Säuren, welde letztere den kryſtalliſirbaren Zuder & 
falls fo Leicht in unkryſtalliſirbaren Zuder umändern (Seite 132). Ja 
geichiedenen, durch Kalk hinreichend alfaliih gewordenen Safte fonne 
diefe nachtheiligen Veränderungen nicht mehr erfolgen und es iſt desbalb 
Kalk ein kräftiges Schugmittel für den Zuder (a. a. D.). 
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*) Die Rübenfäure hat Michaelis wieder aufgegeben. 
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Die Unbeftändigkeit des rohen Saftes macht es unerläßlih, die Scheis 
dung mit Kalt fo raſch als möglih nad der Saftgewinnung vorzunehmen. 
Je kürzer die Zeit zwifhen Saftgewinnung und Scheidung, defto beffer ift es. 
Die Frage, ob es nicht zwedmäßig fei, dem Nübenfafte Schon kalt den Kalt 
zuzugeben, um ihn unveränderlich zu machen, muß verneint werden. Die Ers 
fahrung hat gezeigt, daB das Erhiken des Saftes auf ohngefähr 650 R. vor 
dem Zufage von Kalt, für das gute Gelingen der Operation der Scheidung, 
wie fie jeßt ausgeführt wird, nothwendig if. Es feheint, als ob das Gerin» 
nen des Eiweißes und die Wirkung des Kalte zufammenfallen müflen, wenn 
eine gehörig dichte, fih vom Safte leicht trennende Ausfcheidung erfolgen ſoll. 
Raſches Erhigen des Saftes bis zu dem angegebenen Punkte ift aber von ent» 
ihiedenem Nußen, um den Kalt möglihft bald in den Saft bringen zu können, 
Nah dem Zufage von Kalt muß aber das weitere Erhitzen langſam gefchehen, 
damit der Kalk Zeit habe zu wirken, und damit fich ein möglichft zuſammen⸗ 
hängender dichter Schlamm bilde. 


Woraus der Scheidefhlamm befteht, ergiebt fih aus dem Mitgetheilten. 
Er enthalt geronnenes Eiweiß, die Verbindungen des Kalte mit den organis 
{hen Säuren, den Proteinfuhftanzen und deren Zerfeßungsproducten, phos⸗ 
phorfauren Kalt, Magnefia, Eifenorydul, Manganorydul, die den Saft trüs 
benden Theilchen, z. B. feinen Faſern, welde von dem Gerinnfel eingehuflt 
werden, die thonigen und fandigen Beimengungen ded Kalks und ungelöften, 
überfhüffigen Kalt. Auch Farbeſtoff und die geringe Menge von Pflangenfett 
der Rüben finden fi darin in Verbindung mit Kalt. 


Der gefchiedene Saft enthält den Zucker nicht mehr, oder nicht ſämmtlich 
mehr, in freiem Zuftande, fondern an Kalt gebunden, als löslichen Zuderkalt 
(Seite 132); daher der bedeutende Kalkgehalt des Scheidelaftee. Der Saft 
enthalt außerdem freied Kali und Natron und etwas Ammoniak, ferner eine 
gewiffe Menge ſtickſtoffhaltiger organiſcher Stoffe, deren Abfcheidung durch 
Kalk nicht zu bewerkftelligen it, endlich anorganifche Salze der Altalien, z. B. 
Chlornatrium (Kochfalz), fhwefelfaures Kali. War der Saft vor der Schei⸗ 
dung nit von tadellojer Beſchaffenheit, fam darin fhon veränderter Zuder 
(Fruchtzucker) vor, fo finden fih darin aud Die Zerfeßungsproducte der Ein« 
wirfung der freien Bajen auf diefen Zuder und der Saft erfcheint davon dun⸗ 
kelgelb oder braunlich gefärbt (Seite 131). 


Was nun die Menge des zur Scheidung anzumwendenden Kalks betrifft, 
fo muß diefe begreiflih mindeftens fo groß fein, daß fie die vollfländige 
Scheidung bewirkt, nämlich die Trennung des trüben, Dunklen, rohen Saftes, 
in klaren hellgelben Scheidefaft und Scheideſchlamm. Fehlt es an Kalt, fo 
bleibt der Saft trübe; man fann alfo über den unvollftändigen oder voll. 
Kändigen Erfolg der Scheidung nie in Zweifel fein. Wer daher nur die, 
zur vollftändigen Scheidung eben ausreichende Menge von Kalt anmenden 
will, der finder diefe febr leicht durch einen Berfuh. Es wird dazu eine, 
der Erfahrung nah zur Scheidung fiher ausreichende Menge von Kalt oder 
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aud etwas mehr davon abgewogen und mit Waffer zu Brei gelöfht. Bon 
diefem Kalkbrei giebt man dann den größeren Theil auf einmal in die Scheide 
pfanne zu dem Safte, hierauf, wenn diefer nit ausreicht, nad) und nad, noch 
foviel, bis die Scheidung erfolgt ift, das heißt, bis in einer, mit einem Löffel 
berausgefhöpften Probe die Flocken raſch zu Boden finten, die Flüſſigkeit Mar 
über denfelben ſteht, gelbſich und völlig blank erfheint und an der Oberfläde 
ein Häutchen (Kalkhäutchen) zeigt. Aus der Menge des unverbrauchten Kalt, 
breies erfieht man annähernd, wie viel Kalt verbraucht wurde. Nach einigen, 
auf ähnliche Weiſe ausgeführten Scheidungen, bei denen man die, durch Lie 
vorhergehende Scheidung annähernd erkannte Menge von Kalt auf einmal 
zuſetzt, kommt man über die erforderliche Menge von Kalt volltommen ins 
Klare. 

Die zur gehörigen Scheidung des Saftes nothwendige Menge von Kult 
iſt nah Beſchaffenheit des Saftes verſchieden; deshalb läßt fih nicht ein 
für allemal fagen, wie viel Pfunde Kalk auf ein beſtimmtes Quantum Eajt. 
3. B. auf 1000 Quart, zu nehmen fei. Je weniger in dem Rübenfafte ven 
den Stoffen vorhanden ift, welche dur den Kalk entfernt werden, in deſte 
geringerer Menge braucht begreiflih der Kalk angewandt zu werden. Auf 
pafiendem Boden und bei zweckmäßiger Cultur erzielte Rüben erfordern daher 
die geringfte Menge von Kalt. Stark geköpfte und forgfältig von angejaul- 
ten Stellen befreite Rüben bedürfen weniger Kalt, ale nicht ſtark geköpfte ua 
nicht forgfältig gepugte Rüben, weil der Kopf der Rüben reicher ift an Cal: 
zen und weil durd den Fäulnißproceß die Menge der organifchen Sãuren 
vergrößert wird. Friſche Rüben verlangen weniger Kalt, als Rüben, die bereite 
angefangen haben, zu keimen, auszumachen, weil fi die Menge der org 
niſchen Säuren bei der Entwidelung der Blätter vermehrt. Daher muß 
der Kalk bei der Scheidung, wenn man davon nicht mehr als die eben erfor 
derliche Menge anwendet, vom Herbfte bis zum Frühjahre, in feigender Menge 
genommen werden. Hat man z. B. die Menge des Kalle beim Beginn ter 
Campagne auf oben angegebene Weife beftimmt, fo zeigt fi fpäter dieſe 
Menge unzureigend zur vollftändigen Scheidung; man muß mehr Kalk an- 
wenden. Aehnlid kann es fi beim Wechſel der Rübenforte verhalten. Das 
bei den Angaben über die zur Scheidung dienende Gewichtsmenge Kalk, der 
Grad der Verdünnung des Saftes bei der Saftgewinnung, zu berückfichtigen 
iſt, braucht wohl kaum gefagt zu werden. Wie verfgicden die Verdünnung 
in den verfdiedenen Fabriken ift, ergiebt fi aus Früherem. Uebrigens er: 
folgt die Scheidung viel fhöner in verdünnterem Safte als in concentrirterem. 

In früherer Zeit galt es als Regel, zur Scheidung nicht mehr Kalt 
anzuwenden, als ‘dazu chen nothwendig. Man hielt ftreng darauf, jedes 
Uebermaß von Kalk zu vermeiden, um nicht zu fehr mit Kalk beladenen 
Scheidefaft zu erzielen. Je mehr nämlich Kalt genommen wird, defto mehr 
ift ©elegenheit vorhanden, zur Bildung von Zuckerkalk, deſto weniger freier 
Zucker bleibt im Safte. Da man zu jener Zeit die Entfernung des Kalte 
aus dem Safte, der Kohle aufbürdete, fo hatte man guten Grund, mit dem 
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Kalte fparfam zu fein. 10 bis 12 Pfund Kalk auf 1000 Quart Saft waren 
bei guter Befhaffenheit der Rüben ausreihend und wurden genommen; gegen 
das Frühjahr erhöhte man die Menge, wenn es erforderlich. 

Nachdem ſchon Kuhlmann früher die Anwendung eines Ueberſchuſſes 
von Kalk bei ter Echeidung empfohlen hatte, brachte Rouſſeau diefelbe in 
Aufnahme zugleih mit einem awedmäßigen Verfahren zur nachträglichen Ab» 
ſcheidung des Kalks aus dem Scheidefafte und jebt wird fo gut wie allgemein 
mit einem Weberfchufle an Kalt gefhieden. Dan wendet namlich, ohngeachtet 
der Saft in der Regel weit verdünnter in die Scheidepfannen kommt, als frü> 
ber, auf 1000 Quart Saft 15 bis 25 Pfund Kalt an. Eine befriedigende 
Antwort auf die Frage, wie der Ueberſchuß von Kalk wirkte, ift nod nicht ge 
geben, auch id) vermag fie nicht zu geben. Man fagt, der Scheidefaft jei we- 
niger gefärbt, die Ausbeute an Zucker größer, und wenn felbit Autoritäten, 
wie Kindler, ausfprechen, je mehr Kalk, deito mehr Zuder, fo muß dies 
wohl wahr fein. Bielleiht, daB die große Menge Kalk ftärker zerfebend auf 
die ftidftoffhaltigen Beſtandtheile des Saftes einwirkt, und daß fle aud durch 
Flächenanziehung reinigend wirkt. Die Unbequemlichkeiten , welche die bedeus 
tende Menge Kalk im Gefolge hat, verfennt man nicht. Dan erhält begreif- 
lich eine fehr bedeutende Menge von Schlamm und diefer ift weniger confiftent. 
Uebrigens ift die Anwendung eines großen Uebermaßes von Kalt nur bei tas 
dellofem Safte möglih, denn bei einer gewiſſen, ſchlechten Beichaffenheit der 
Rüben, erfolgt die Scheidung durch eine zu große Menge von Kalk nicht ges 
hörig, ja fie wird ganz unmöglich. In den Fabriken, welche mit einem Weber: 
maße von Half ſcheiden, muß man deshalb auch die Menge des Kalks, im Ber; 
laufe der Campagne, nach und nad vermindern. 

Die oben, Seite 195 gefagt wurde, preßt man den Scheidefhlamm, zur 
Gewinnung des Saftes aus demfelben in Beuteln aus, und zwar ſogleich. Iſt 
auch diefe Operation in neuerer Zeit, durch Anwendung eines fehr geeigneten 
und haltbaren Materials für die Beutel, erträglicher und minder koftfpielig ge> 
worden, als fie früher war, fie bleibt demohngeachtet noch eine der unange⸗ 
nehmften Operationen der Rübenzuckerfabrikation. Man bemüht fi deshalb 
vielfad, den Saft auf cine andere Weife aus dem Schlamme zu gewinnen und 
der Verein für Rübenzuderinduftrie hat die Sache fogar zum Gegenſtande einer 
Preisaufgabe gemadt. Bon Fesca iſt eine Gentrifuge mit einer in Fächer ges 
theilten, nicht fiebartig durchlöcherten Trommel conftruirt worden, in welcher ſich 
der Schlamm, durch die Sentrifugalkraft, in fefte Kalkmaſſe, Haren Saft und 
Schaum trennt. Die erfte legt fih an die Wand der Trommel, dann folgt der 
Saft, dann der Schaum. Beim Anhalten der Eentrifuge fließt der Saft dur 
eine Deffnung im Boden der Trommel ab, während die Kalkmaſſe und der 
Schaum fichen bleiben. Der Werth diefer Schlammeentrifuge ift nod nicht 
unzweifelhaft feftgeftellt. 

In früherer Zeit fam der Scheidefhlamm in Beutelfilter (Schlammfäde) 
oder in fogenannte Taylor’fche Filter, weldhe dann, wenn nicht mehr Saft 
freiwillig abfloß, unter die Prefle gebracht wurden. Solche Filter dienten früs 
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her au fehr allgemein zur Trennung von Ausiheidungen aus dem Sa 
welche ſich namentli bei gewifien Methoden der Fabrikation einfellten Di 
fie noch jept hie und da vorkommen, fo mögen ein paar Worte daraber hir 
eine Stelle finden. Die Beutelfilter werden aus ſtarkem leinenen oder bau 
wollenen Zeuge angefertigt und an vier Strippen im eimem hölzernen Fahan 
aufgehängt, wie es Fig. 50 und Fig. 51 ergiebt. 

Fig. 60. 


y 





Zur Aufnahme und Wegführung des abfließenden Saftes liegt eine hu 
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zu können. An dieje find die Filtrirbeutel gebunden. Letztere beſtehen aus 
einem 4 bis 41/, Fuß langen, obngefähr 1 Fuß weiten Beutel von baumwol; 
lenem Zeuge, welder in einem engeren, leinenen Beutel ftedt. Bei der Befe⸗ 
ftigung derfelben an den Mundftüden, mit Band oder Dindfaden, hat man da» 
hin zu ſehen, daß recht viele Kalten gebildet werden, was fi eben durch das 
Borhandenfein eined weiten Beuteld in einem engen erreichen läßt, und was 
der Zwed der Anwendung zweier Beutel if. Die zu filtrirende Flüſſigkeit 
wird in die obere kaſtenförmige Abtheilung des Filtrirſchranks gegofien und 
diefe damit gefüllt gehalten, um einen Drud auf den Inhalt der Säde auszu⸗ 
üben, was das Durchfließen des Flüſſigen befördert. Die untere, ſchrankar⸗ 
tige Abdtheilung läßt fich durch direct eingeleiteten Dampf oder durch ein Dampf- 
heizrohr erwärmen. | 

Bei der Anwendung von Beutelfiltern oder Sadfiltern wird- die anfangs 
trübe ablaufende Flüffigkeit jo lange zurückgegoſſen, bis das Ablaufende Mar 
erfcheint. Wenn die Boren des Zeuges verftopft find, oder die Filtration been⸗ 
det it, preßt man die Beutel oder Säde vorfihtig, entleert fie von dem 
Rückſtande und reinigt fie. Bei dem Filtriren von Säften, welche freien Kalt 
oder Zuckerkalk enthalten, bildet fi in den Poren des Zeuges Tohlenfaurer Kalt, 
der ſich nicht Dur Wafler entfernen läßt und der die Beutel fteif und brüchig 
macht. Man muß fie dann von Zeit zu Zeit in falzläurehaltiges Waſſer ein» 
weichen, hierauf mit Wafler auf das Sorgfältigfte auswaſchen. 

Mit Recht hat man danach getrachtet, die Beutelfilter und Sadfilter aus 
den Fabriten mehr und mehr zu verbannen. Das Arbeiten mit denfelben ift 
ein höchft widerwärtiges und man wird jebt kaum nod einer Operation bei der 
Zuderfabrilation das Wort reden, welche dergleichen Filter nöthig macht. 


Da der Ertrag an fryftallifirbarem Zucker bei der Zuderfabrifation, uns 
ter fonft gleichen Umftänden, um fo größer ift, je mehr von den NRichtzuders 
Beftandtheilen des Rübenfafted vor der Kryitallifation des Zuckers entfernt 
wird, — denn je mehr Nichtzuder im Kryftallifationg » Safte vorhanden ift, 
deito mehr Zuder wird am Kryftallifiren gehindert (Seite 119), — fo ift es 
fehr erflärlih, daß man hei der Scheidung, neben Kalt, noch andere Mittel 
verfucht hat, von Denen man annahm, fie könnten eine läuternde, reinigende 
Wirkung auf den Saft ausüben. Geleitet von der Kigenfchaft der gelatind- 
fen, gefällten Thonerde, aus gefärbten Flüffigkeiten färbende Stoffe wegzu- 
nehmen, empfahl Derosne fchwefelfaure Thonerde neben Kalk bei der Scheis 
dung anzuwenden. Die Thonerde wirkt aber nur in neutralen Flüffigkeiten 
entfärbend, Ammoniak entzieht der gefärbten Thonerde die färbenden Subitan» 
zen und Kali oder Natron löfen die Thonerde auf. Da nun der gefchiedene 
Saft reih an alkafifhen Bafen ift, fo muß in demfelben die erwartete Wirs 
fung der Ihonerde ausbleiben. Daflelbe gilt vom Alaun (fhwefelfaure Thons 
erde und fchwefelfaured Kali oder fchwefelfaures Ammon). Beide Subſtanzen 
haben überdieß den Nachtheil, daß durch fie fehwefelfaurer Kalt (Gyps) in den 
Zaft fommt, der bei der weiteren Berarbeitung des Saftes große Unbequemlich, 





Das Enttalten. 203 


ſtationen. Bon anderen reinigenden Zufähen zu dem Safte, nad der Scheis 
dung, wird fpäter die Rede fein. 

Zur Zeit, wo die Saftgewinnung noch nicht eine fo raſche war, wie jebt, 
wo alfo längere Zeit verging, ehe die zu einer Scheidung erforderliche Menge 
Saft erhalten wurde, hielt man es für nothwendig, den Saft, fo wie er 
von den Prejien kam (man kannte damals nur die Saftgewinnung durch Preſ⸗ 
fen) mit einer conferwirenden Subftanz zu vermifchen. Als foldye hatte man 
die Schwefelfäure erkannt; fie fällt entweder Die zu Jerment werdenden Be⸗ 
Randtheile des Saftes, macht diefe dadurch für die nächſte Zeit unmwirkfam, 
oder hindert für die nächte Zeit deren Umwandlung in Ferment. Der Saft 
wurde entweder in einem befonderen Refervoir, oder in der Scheidepfanne 
ſelbſt, mit verbünnter Schwefelfäure verfeßt (auf 1000 Theile Saft, 3 Theile 
Schwefelfäure, die mit dem Fünffachen Wafler verdünnt war), hierauf wurde, 
wenn die Scheidepfanne hinreichend gefällt war, fogleih, alfo kalt, das 
muthmaßlihe Minimum des zur Scheidung erforderlichen Kalkbreies zugeges- 
ben (auf 800 Quart Saft etwa 12 Pfund Kalt) und dann raſch erhikt. 
Zeigte fi bei SOON. der Eintritt vollfändiger Scheidung, fo wurde nun 
bis zum Sieden erhitzt, auch wohl dann noch einige Zeit gelocht, um den 
Schlamm confiftenter zu machen. Ergab die Probe bei 500 N. Mangel an 
Kalt, fo wurde noch Kalkbrei in ausreichender Menge zugefügt. 

Der Scheidefhlamm“ enthält begreiflich bei dieſem Scheidungsverfahren 
eine bedeutende Menge Gyps, das Verfahren war alfo ein Scheidungsverfah- 
ren mit Kalt und Gyps (fiehe oben). Aber auch der Saft nahm eine reich 
liche Menge von Gyps auf, woraus die oben erwähnten Unbequemlichkeiten 
erwuchſen. Das Verfahren, welches das deutfche Scheidungsverfahren genannt 
wurde, ift durd die rafhe Saftgewinnung unnöthig geworden, deshalb jebt 
mit Recht außer Gebrauch gelommen und hat nur noch gefchichtliches Interefle. 


Das Entlalten des Safted durch Kohlenfäure. 
(Das Saturiren, die Saturation.) 


In dem gefchiedenen Safte ift der Zuder, wie ſchon Seite 197 gefagt 
wurde, nicht mehr fämmtlic in freiem Zuftande vorhanden, fondern theilweis 
in Berbindungen mit Kalk, als Zuderlalt. Die Menge dieſes gebundenen 
Zuders iſt um fo beträdhtlider, je mehr Kalk bei der Scheidung in Anwen- 
dung fam. Eine Löfung von Zuckerkalk giebt aber beim Eindampfen einen 
fhrumpfend ſchmeckenden Syrup, aus welchem kein Zuder Tryftallifirt; der 
Zuckerkalk des Saftes muß deshalb zerfeßt, der Zuder muß frei gemacht, der 
Kalk entfernt werden, foll der Saft Zuckerkryſtalle liefern. 

Die Knochenkohle befitt die Eigenichaft, den Kalt des Zuckerkalks aus 
dem Safte wegzunehmen; wird der geichiedene Saft durch gekörnte Knochen» 
kohle filtrirt, fo wird er volftändig entlaltt.e Die Erfahrung hatte fchon 
fehr früh erkennen laflen, dap ohne die Behandlung des durd Kalk gefchies 
denen NRübenfaftes mit Kohle, Tryftallifirter Zucker entweder nicht, oder doch 
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nur in fpärliher Menge erhalten wurde, daß die Anwendung einer reichlichen 
Quantität Kohle zur Erzielung guter Refultate unerläßlich fei. Man glaubte 
aber, die, Kohle nehme nur organifche Richtzuderbeftandtheile des Saftes weg 
befonders färbende, und diefe organifchen Subftanzen feien es, weldye die Ar 
fallifation des Zuders hinderten. Daß der Saft eine chemiſche Berbindung 
des Zuckers mit dem Kalte enthalte, wußte man nicht oder beachtete es nicht. 
Es war Schatten, welder zuerft die entkaltende Wirkung als eine Haupt 
wirkung der Knochenkohle erkannte. Im jeder Fabrik hatte man bemerkt, da 
die Knochenkohle, wenn man fie aud nad) dem Gebrauche von den organifhen 
Subſtanzen, die fie aus dem Safte aufgenommen hatte, vollſtaͤndig und aui 
zwedmäßige Weife befreite, doch nicht die frühere Wirkſamkeit wieder erhalte 
und nad und nad) fogar ganz unwirkfam werde. Schatten zeigte nun, dej 
die Kohle nicht allein organifhe Subſtanzen, fondern auch Kalt aus den 
Safte aufnehme, daß die Befreiung der gebraudten Kohle von den erferen 
nicht ausreiche, die Kohle wieder wirffam zu machen, daß auch die Entfernung 
des aufgenommenen Kalte durch Salzfäure durchaus nothwendig fei. 

Die.Entlaltung der Kohle durh Salzfäure nimmt bedeutende Mengen 
der Säure in Anfpruh und es wird dabei die Subſtanz der Kohle ang 
griffen, die Kohle leidet dabei. Man war deshalb darauf bedacht, der Kohle 
die enttaltende Wirkung abzunehmen, den Kalk vor der Filtration des Rüti 
faftes durch Kohle, auf eine andere Weife aus dem Safte fortzuſchaffen. Zu 
den verfhiedenen Subftanzen, welde hierzu verfucht und empfohlen find, hi 
fich die Kohlenſäure als die geeignetfte gezeigt. Sie entfernt den Kalt ii 
Zuderkalts größtentheils, wenn man es will; es kommt durch fie nichts Frend- 
artigeö in den Saft, fie verändert den Zucker micht, ift billig zu befchaffen un 
micht unbequem beim Gebrauche. Bon den andern Subſtanzen, von denen um 
ten noch etwas gefagt werden foll, kann man nicht Alles dies rühmen. 

Die Entlaltung des Saftes durch andere Subſtanzen, ald durch Kohl, 
macht allerdings den Gebraud der Kohle in den Zuderfabriten nicht überfül: 
fig, weil die Kohle außer der entkalkenden Wirkung noch andere günftige Bir 
tungen auf den Saft ausübt, noch verſchiedene, die Reindarftelung des Zuden 
erſchwerende Stoffe aus dem Safte wegnimmt, aber die Menge der Kohle fan 
beträchtlid) vermindert werden. Denn hat die Kohle nicht mehr enttalkend u 
wirfen, fo ann fie begreiflih in anderer Weife räftiger wirken. Deshalb ij 
in den Zuckerfabriken die Entkalfung des Scheidefaftes, vor der Filtration durd 
Kohle, die Regel geworden und ich fenne keine Fabrik, welche dazu nicht Ach 
lenfäure anwendet. . 

Michaelis, Rouffeau, Kleeberger, Kindler haben Apparate jur 
Erzeugung des Kohlenfäuregafes und zur Behandlung des Saftes mit dem Galt 
in Vorſchlag gebracht. Die Apparate von Kindler, durch Zweckmäßigkeit und 
Einfachheit ausgezeichnet, find jegt die üblichften. Der Scheidefaft Lommt, ſe 
heiß als moͤglich, in cylindrifche Gefäße von Eiſenblech, etwa 4 Fuß hoch und 
weit, der Boden mit 12/5 Zoll Wölbung, die fogenannten Saturirgefäße. In 
denfelben befinden ſich, unten, cine Roplenfäurefpirale und eine Dampffpiralt. 
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Die erftere ift 21/, Zoll weit, etwa 8 Fuß lang und hat auf der unteren 
Seite 1/4 Zoll weite Deffnungen, in je 6 Zoll Entfernung von einander auf 
der inneren Seite, 1/; Zoll weite Deffnungen in je 1 Zoll Entfernung von 
einander, fo daß alfo von den unteren großen Deffnungen 16 vorhanden find, 
von den feitlichen, Bleineren 96. Die Windungen der Dampffpirale liegen an 
der Band der Gefäße, mehr übereinander, ald nebeneinander. 

Sobald das Sarurirgefäß hinreichend mit Scheidefaft gefüllt ift, läßt man 
Dampf in die Dampffpirale, bis der Saft ſiedet. Dann fließt man den Dampfs 
hahn und öffnet den Hahn, welcher der Kohlenfäure den Eintritt in den Saft 
gefattet. Der Saft trübt ſich und nad und nad geht die Ausſcheidung in 
‚größere Flocken zufammen. Sobald diefe Flocken in einer Probe, die mit einem 
Löffel herausgeſchoͤpft wird, raſch zu Boden gehen, was nad etwa 12 bis 15 
Minuten gefchieht, ift die Fällung beendet oder genügend, wird das Kohlen. 
fäuregas abgefperrt. Man erhigt nun den Saft nochmals durch Dampf zum 
Sieden; e3 kommt Schaum an die Oberfläche, den man mit einem -Schaums 
Löffel abnimmt. Hierauf bleibt der Saft zum Ablagern der Ausiceidung 10 
bis 12 Minuten ruhig ftehen, dann läßt man ihn klar von dem Bodenfage ab, 
in tiefer ftehende Refervoird oder Borverdampfpfannen. 

Der Bodenfag, Schlamm, aus den Saturirgefäßen, kommt entweder zu 
dem Schlamme aus den Sceidepfannen oder man verdünnt ihn in Meinen 
Kocfäfern aus Eiſenblech, in denen eine 11/, Zoll weite Dampffpirale Liegt, 
mit Waſſer, kocht ihn auf, läßt 20 His 30 Minuten lang abfegen, giebt den 
Maren Saft zu dem übrigen Safte und wirft den Bodenfaß ald nußlos weg. 

Die Kohlenfäure wird dur Verbrennen von Coaks gewonnen, am beften 
der lockeren, poröfen, welde von der Gaöbereitung fallen. fig. 53 zeigt den 
Kindler’fhen Ofen, zur Gewinnung der Kohlenfäure, mit den erforderlichen 
Reinigungs-Borrihtungen. 

Big. 58. 
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herabgefunfen, wo dann 2 faft ganz mit Saft gefüllt ift, fo tritt num 
das über dem Safte in A vorhandene Gas durd die (30) Deffnunge 
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Wenn man den faturirten Saft, wie e8 gewöhnlich geſchieht, ſofort durch 
Kohle fltrirt, fo fehe ich keinen Ruben davon, mehr Kalk in dem Safte zu laſ⸗ 
fen, als dur Koblenfäure gefällt werden Tann, denn was man in diefer Mi« 
nute der Kohlenfäure verweigert, geftattet man in der nächſten Minute der 
Kohle, nämlih vollftändigere Entkaltung des Saftes. Anders verhält fi Die 
Sadıe, wenn man den faturirten Saft, vor der Filtration durch Kohle, einige 
Zeit kocht. Die zerfeßende Wirkung, welche die altalifchen Bafen (Kali, Nas 
tron, Kalt) auf die ftikitoffhaltigen Beftandtheile des Saftes ausüben und welche 
in der Scheidepfanne begann, zeigt fi dann hier von Neuem und das Vorhan⸗ 
denfein von Kalt giebt Beranlaffung zur Ausfcheidung der Zerfeßungsproducte 
in Verbindung mit Kalt. Es erfolgt alfo eine weitere Reinigung des Saftes. 
Selbſtverſtändlich darf der nad der Saturation noch gekochte Saft, nicht trübe 
auf die Koplenfilter kommen, fondern es muß zuvor Klärung durch Abſetzen oder 
feine Borfilter flattfinden. 

Ih ſchlage die reinigende Wirkung, welde der Kalk, beim Kochen und 
Berdampfen des Saftes, auf den Saft ausübt, fo hoch an, daß mir die fofor- 
tige Entfernung ded Kalks aus dem Safte, nad der Scheidung, durchaus 
nicht zufagt. Nach meinem Dafürhalten würde es unter Umftänden fogar 
befier fein, den Saft vor der Behandlung mit Kohlenfäure erft einige 
Zeit kochen zu laflen, um die Wirkung der alkaliſchen Bafen auf die ſtick⸗ 
ftoffhaltigen Beftandtpeile zu vervollftändigen. Dan fieht daraus, dag id 
die Wirkung diefer Bafen auf den Zucker nicht fürdte. Ich weiß wohl, daß 
die Benußung des Robert’fhen Verdampfapparates zu der fofortigen Ent- 
fernung des Kalte nad der Scheidung zwingt, aber einige Borverdampf- 


aber bei den vorftehenden Verſuchen fommt dies nicht in Betracht, denn bie Ver- 
minberung der alkaliſchen Reaction durch Ginleiten von Kohlenfäuregas in ven 
Saft, it immer die Folge der Verminderung des Gehalts an Kalk. 

Uebrigens ift die Wirkung der Kohlenfäure auf den Scheivefaft noch nicht völ- 
lig aufgeflärt. Weshalb wird der Kalk durd die Kohlenfäure nicht vollfändig aus 
dem Safte gefällt? weshalb bleibt noch Kalk in dem Safte zurüd, ohngeachtet der 
Saft noch altalifch reagirt, nachdem die Fällung, fo meit es angeht, bewerfftelligt 
it? Giebt man zu Scheivefaft, aus welchem der Kalk fo vellftändig als möglich 
durch Rohlenfäure gefällt wurde, alfo zu Scheibefaft, der bei fernerem Ginleiten von 
Kohlenfäure nicht mehr gefällt wird, etwas Natronlauge, fo bewirkt nunmehr Koh: 
lenfäure wiederum eine Bällung. Jedenfalls enthält alfo der Saft eine alkalifch 
reagirende Kaltverbindung, auf welche Kohlenfäure nicht wirft, und die freien Alka— 
lien des Safts reihen nicht hin, dieſe Verbindung zu zerfeßen, fo daß der Ralf 
daraus gefällt wird. Es ift möglich, daß es eine Berbindung des Kalks mit Zuder 
giebt, die nicht durch Kohlenfäure zerlegt wird, wenigſtens wollte es in meinem 
Laboratorio nicht gelingen, aus einer Zöfung von reinem Zuderfalfe den Kalf bis 
auf die letzte Spur durd reines Kehlenfiuregas fortzufchaffen, auf Zufaß von Al: 
fali erfolgt aber die vollſtändige Fällung. Hiernah wird ein Sceidefaft durch 
Koblenfäure um fo vollländiger von Kalk zu befreien fein, je mehr derſelbe freies 
Alkali enthält. Die Befchaffenheit ver Kohlenfäure hat feinen Einfluß, das reine 
Koblenfäuregas wirft nicht andere, als das durch Verbrennen von Kohle erzeugte, 
mit andern Gaſen gemengte Kohlenfäuregas. Ich bemerfe ausdrücklich, dag mir 
die Abhandlung von Stammer über Entfalfung des Zuderfaftes befannt if. — 
(Dingl. PBolyt Journ. Br. CLIV, ©. 210. 

Dtto, landwirthiaftl. Gewerbe. IH. 14 
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pfannen finden fi immer und fie Tönnten gewiß mit Rufen zur Erreihung 
des angegebenen Zweckes verwandt werden. Bu bedeutende Goncentration det 
Saftes vor dem Saturiren würde allerdings nachtheilig fein, da Kohlenſäure auf 
concentrirtere Säfte nicht fo gut entkalkend wirkt, wie auf verdünntere, aber die 
Scheidefäfte find jeßt fo dünn, daß man fie vor dem Saturiren recht wohl dr 
nige Beit fohen darf. Bei dem Filtriren und Verdampfen wird hiervon aus 
füprlicher geredet werden. 

Die Zahl der anderen zum Entfalfen des Scheidefaftes in Borfhlag ge 
brachten Mittel ift groß. Es find empfohlen worden: Cafein,Ammoniat, Seiſt. 
Elainfäure, Stearinfäure, Waferglas, Kiefelfäurehydrat, Phosphorfäure, phod | 
phorfaured Ammon, Lohlenfaures Ammon. inige von diefen Mitteln find der 
Art, daß man fi wundern muß, wie fie ernftlih überhaupt in Vorſchlag ge 
bracht werden konnten, namentlich aber zu einer Zeit, wo man die Kohlenſaute 
als Enttaltungsmittel in geeigneter, bequemer Weife zu benußen verfteht. Die 
Mehrzahl von diefen Mitteln wirkt allerdings vollftändiger entkalkend, als die 
Kohlenfäure, indem fie aud den, durch Kohlenfäure- nicht fällbaren Antheil 
Kalk, den fogenannten gebundenen Kalk fällt. Diefer Umftand Iegt indeß fein 
Gewicht zu Gunften diefer Mittel in die Schale, weil eine fo frühzeitige vol, 
Rändige Entkalkung des Saftes unftatthaft ift und weil man durch Koplenfäurt 
die Entfaltung ſtets fo weit zu treiben vermag, als es irgend rathſam erfercinl. 
Die gefagt, läßt man ja meiftens noch weit mehr Kalk in dem Safte, ald durd 
die Kohlenfäure gefällt werden fann. In jeder anderen Hinſicht ftehen aber dit 
„genannten Mittel für unferen Zweck der Kohlenfäure nad. Einige von diem 
Mitteln, namentlich die Phosphorfäure und das phosphorfaure Ammon, fr 
indeß anwendbar, um in concentrirteren Säften, welde ohngeachtet der Bill 
tion der Säfte durch Kohle, noch zuviel Kalk enthalten, alfo in Ausnapmejil 
Ien, den Kalfgehalt zu vermindern, und können aud benugt werden, um dit 
freien Alkalien des Saftes zu binden, das heißt, die freien Alkalien in neutrale 
Salze zu verwandeln, wenn dies erforderlich fein follte. Was in dem Folgen 
den fpecieller über diefe Mittel gefagt ift, fol zunäcft nur begründen, daß ihtt 
Benugung zum Entkalken des Scheidefaftes, anftatt der Kohlenfäure, unzwet‘ 
mäßig und durd nichts gerechtfertigt erſcheint. Bon der etwaigen Benußunz 
einiger derfelben im weiteren Verlaufe der Fabrikation wird fpäter die Rede ein 

Das Cafein- Ammoniak, die Löſung des Cafeins, des Käfekofs da 
Mid, in Ammoniafflüffigkeit, ift von Krüger zum Entkalken des Siheidefafttt 
empfohlen worden. Giebt man eine ſolche Töfung zu dem kalkhaltigen Saft: 
fo ſcheidet ſich eine Verbindung von Gafein und Kalt aus. Was die Chemit 
vorherfagen konnte, hat die Praris beftätigt, das Mittel beſißt nicht den mine 
fen Vorzug vor der Kohlenfäure, ja ed muß fogar ungeeignet genannt werden 
Hält man es aud für gleichgültig, daß durch das Mittel Butter in den Cu 
gelangt — denn das aus abgerahmter Milch abgefchiedene Gafein ift nicht ti 
von Butter — daß ferner Salze dadurch in den Saft gebracht werden, — di 
Caſein enthält immer Säure — und daß durch Einwirkung des altalifhen al 
tes auf das Gafein, Schwefelverbindungen entfliehen können, fo ift ed doch ur 
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zweifelhaft von großem Nachtheile, daß Caſein in dem Safte zurückb 
wenn die ammonialalifche Löfung defielven nicht im Uebermaße zu | 
gegeben wird, das heißt, auch wenn noch Kalt im Safte vorhanden if 
fheinlih hindert das freie Alkali des Saftes die vollftändige Abſchei 
Caſein⸗Kalks. Der cafeinhaltige Saft ſchäumt ſtark beim Verkochen 
fih bisweilen gar nicht gehörig verkochen. Außerdem ift das Mittel tt ı 
die Kohlenfäure. | 

Eben fo wenig fann der Seife dad Wort geredet werden, die 
Entkalken des Scheidefaftes in Vorſchlag gebracht hat. Bermifht | 
Talkhaltigen Saft mit Seifenlöfung, fo entfteht eine unlöslihe Di | 
der fetten Säuren der Seife mit dem Kalke, und die Allalien der € — 
den frei. Abgefehen von der Koftbarkeit des Mittels, ift das Hine ı 
einer erheblichen Menge von freiem Kali oder Natron in den Saft, | 
wortlih, weil dadurch das Verkochen des Saftes und die Kruflallifı 
Zuderd erſchwert werden. Kiejelfaure Altalien (Wafferglas 
wie die Seife, find alfo eben fo wenig empfehlenswerth; die Kiefelf ı 
den Kalt, die Alkalien werden frei. 

Die Elainfäure, welche in den Stearinfäurefabriten ald Nebe 
gewonnen wird, jo wie die Stearinfäure, wirken im freien Zuftand 
entkalkend auf den Saft, wenn man fie dem kochenden Safte zugiebt 
an Alkalien gebunden, ald Seife, wirken, und haben nit den Nachthe— 
lien in den Saft zu bringen. Die entftehende unlöslihe Kalkverbind 
fih durch Kochen mit falzfäurehaltigem Wafler zerlegen und fo die fet ı 
für fernere Benugung wieder gewinnen. Nach Wagner *) befigt i 
mit fäuflicher Elainfäure entkalkte Saft den Geruch nach den flüchtigen 
ren, die in der Elainfäure nie fehlen, und diefer Geruch haftet auch da 
an. Die Stearinfäure, welche theurer ift, enthält feine ſolche flüchtig 
ren und ihre harte Kalkverbindung läßt fich beffer fammeln und din: 
faure zerſetzen, als die fehmierige Kalkverbindung der Elainfäure I 
den Säuren dem Safte zuzugeben, als zur Abfcheidung des Kalks er: 
it, muß forgfältig vermieden werden, der Ueberſchuß würde fich mit I 
und Natron des Saftes verbinden, es würde Kali» oder Natronfeife 
Saft fommen; ein noch größerer Meberfhuß würde den Zuder unkryſt 
machen. Auch Kiefelfäurehydrat(Kiefelfäuregallerte) befeitigt den K 
Händig aus dem Safte. Alle drei Säuren haben feinen Borzug vor |! 
lenfäure,, fie verdienten aber Beachtung, wenn man die billige Kol: 
nicht hätte. 

Die kalkhaltige Phosphorfäure aus Knochen, der faure pho 
faure Kalt, ſchon früher empfohlen und angewandt, ift neuerlihft r: 
Anregung gebracht worden **), Giebt man davon zu dem kalkhaltigen 


*) Dingl. Polyt. Journ. Bd. CLII, ©. 377; f. Wagner's Iahresbı 
Seite 343. | 
*%) Zur Darftellung diefer Säure werben weißgebrannte oder ſchwarzg 
Knochen durch Digefion mit verdännter Schwefelfäure zerfegt. Die Schw 
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aber nicht foviel, daß die alkalifche Reaction vernichtet wird, fo entieht cı 
Riederfchlag, welcher bafifh phBsphorfaurer Kalk if. Das fanre Kallſalz bir 
det nämlich mit dem Kalle des Saftes das bafiſche unlöslide Salz und be 
freit fo den Saft vom Kalke. In den fehr voluminöfen Niederſchlag von kafld 
phosphorfaurem Kalk gehen färbende und andere organifche Beſtandtheile de 
Saftes ein. Man hat behauptet, in folder Menge, daß dadurd die weite 
Behandlung des Saftes mit Kohle unnöthig werde und hat gerade and die 
Srunde die Phosphorfäure von Neuem empfohlen. Durch Verſuche unbefargt 
ner Fabrikanten ift indeß diefe Behauptung nicht beftätigt worden; es liegt da 
bald kein Grund vor, die Phosphorfäure zum Entkalten anzuwenden, da di 
billigere Kohlenfäure als entlaltendes Mittel nicht zu wänfcden läßt. 

Die Phosphorfäure kam zu jener Zeit zuerft in die Zucerfabriten, wc 
in Frankreich fo allgemein üblich war, die alkaliſche Reaction des Scheideſuir 
unmittelbar nad der Scheidung, durch Schwefelfäure abzufumpfen, daß min M 
Verfahren, den Saft mit Kalk zu fcheiden und dann ſogleich mit Schwede 
zu neutralifiten, das franzöſiſche Scheidungsverfahren nannte. Braul 
empfahl nun damals, Phosphorfäure anftatt der Schwefelfäure anzurende 
um die Uebelſtände zu vermeiden, welche ſich nach dem Gebrauche der Gerrit 
fäure beim Verdampfen des Saftes zeigen, nämlich Trübung des Saftes von j 
nach und nach ausfcheidendem Gyps und Bildung von Gyps-Inernfations | 
den Berdampfpfannen (Seite 202). 





entzieht der Knochenerde, welche im Wefentlihen aus bafiſch phosphorjanrem 24 
befteht, einen Theil des Kalkes, damit ſchwer löslichen fchwefelfauren Kalt (#7 
bildend, und der fo entflandene faure phoephorfaure Kalk geht in Löfung. Ti 

fung wird durch reines Leinen oder Baumwollenzeng abgefeiht und it ram | 
den Gebrau fertig. Für die Zuderfabriten werden, in der Megel, das tn 
Bulver der gebrauchten Knochenkohle, ver Abfall, und die verbrannte Keblt 
billigfte Material zur Bereitung der Säure fein. Man nimmt auf 10 Theilt m 
gebrannte Knochen 9 Theile englifhde Schwefeljäure, auf 10 Thle. fchmarzget:t 
Knochen, 8 Thle. Säure. Bei Hleineren Mengen geſchieht die Zerfehung 'n ar 
migen Steintöpfen,, bei größeren Mengen in hölzernen Gefäßen, welde mit 
ausgefüttert find. Die gepulverten Knochen werden in dem Gefäße mit chsj 
dem dreifachen Gewichte Wafler übergoffen, dann wird, unter fortwährendes 

rühren mit einem hölzernen Stabe, vie Schwefelfäure in einem dünnen Strakli 
gegeben. Oder man gießt erft die Schwefelfäure in das Wafler und rübrt 

das Pulver ein. Die Mafle bleibt einige Tage an einem warmen Orte fick, 
wird öfter umgerührt. Nach diefer Zeit verbünnt man fie mit Waſſer (miif 
wenn es angeht, durch eingeleiteten Dampf zum Sieden), und feiht vie !a 
dur Beutelfilter ab. Der rüdfländige Gyps wird wiederholt mit Waſſer 4 
rührt, um die aufgefogene Löfung theilmeife zu gewinnen. Man bringt mia 
gefammte Löfung, durd Waffer, auf ein beftimmtes fpecifiihes Gewicht, z. ai 
10 Grad des Sacharometers, damit man fie fpäter immer wieber von gleicher 
centration daritellen fann. Die Löfung. enthält neben jaurem phosphorfauren 1 
ftets Schwefelfäure, und die Menge diefer Säuse wird um fo größer, je mehr 
felfäure im Berhältnifie zu den gebrannten Knoden angewandt wirt. Auf! 

gebrannte Knochen 3 Theile Schwefelfäure zu nehmen, wie ih es an einen 

angegeben finde, würde ganz fehlerhaft fein. | 





Das Entkalken. 


Bei Benrtheilung des fogenannten franzöfifhen Scheidungs: 
muß man berüdfichtigen, daß man zur Zeit, wo das Verfahren in 
war, die Knochenkohle nicht in folder Menge bei der Zuderfabrif 
wandte, wie fie ſich ſpaͤter als nothwendig zur hinreichenden Entlaltung t 
herausftellte. Man mußte deshalb den Zuckerkalk auf andere Weiſe 
um den Zuder frei zu machen und den Kalk zu entiernen und griff 
Zweck nach der Schwefelfäure (oder Phosphorfäure). Uebrigens begn 
fi keineswegs mit der zum Neutralifizen des Kalks erforderlichen Men, 
man wandte mehr an, nämlich foviel, daß auch der größte Theil des ı 
nen freien Ratrond und Kalis neutralifirt wurde. Man fürchtete n 
jener Zeit die Wirkung der alkalifhen Bafen auf den Zucker fo fehr, 


möglichſt raſche Abſtumpfung derfelben, nad der Scheidung des © 


Kalt, für höchſt nöthig erachtet wurde. Außerdem bezwedte man 

Reutralifation der Alkalien mit Schwefelfäure oder Phosphorfäure, die 
haltigen Subftanzen zu fällen, welche möglidherweife von den freien 
im Safte zurüdgehalten werden fonnten und den Saft für die Entfarbu 
Knochenkohle geeigneter zu machen, da diefe auf ftark alkaliſchen Safı 
gut wirkt. Entkalkung des Saftes, Abftumpfung der Alkalien und, 

davon, Ausicheidung von ftidjtoffhaltigen Subſtanzen, fo wie beffere 
der Kohle, das war es alfo, was man durch Schwefelfüure oder Phos} 
erreichen wollte. 

Die Säuren mußten mit großer Umficht angewandt werden; es ı 
leicht, die geeignetfte Menge zu finden. Bei vollftändiger Neutralifa 
Saftes mit den Säuren hätte man das vorhandene Ammoniak, welches 
alkaliſchen Safte, beim Eindampfen, entweicht, in Ammonfalze verwand: 
man aljo die Menge der Salze in dem Safte vermehrt, und da Löfun 
Ammonfalzen beim Kochen fauer werden, indem. ein kleiner Theil A 
davon weggeht, fo fonnte ein vollig neutralifirter Saft beim Verdamp 
faure Reaction annehmen, was natürlich fofort die Umwandlung des 
firbaren Zuders in untrpftallifirbaren zur Folge gehabt hätte Maı 
deshalb nur foviel der Säure dem Safte zufeben, daß das vorhandene 
niat gar nicht, das vorhandene Kali oder Natron aber nur theilweife ı 
firt wurden, der Saft mußte beim Eindampfen fortwährend cine < 
Reaction behalten. Geröthetes Lakmuspapier und Surcumapapier gab 
den Punkt Auskunft, bis zu welchem man bei der Neutralifation gehen 
Der Saft mußte nach dem Zugeben der Säuren das erftere Bapier bläı 
leßtere braunen und die Karbenveränderung mußte bleiben, wenn man | 
pier auf einer warmen Stelle trodnete, als Beweis, daß die alfalifche ! 
nicht allein von Ammoniak, fondern auch von Kali und Natron herrühr 
alfo von lebteren wenigſtens noch ein Theil frei in dem Safte vorhande 

Al man fpäter die ſtark allalifche Beichaffenheit des Scheidefaft: 
mebr fürdhtete, als die alkaliſche Reaction fogar für das befte Schugmi 
Zuders, gegen zerftörende Einflüffe beim weiteren Berarbeiten des Saf 
fannt worden war, als man ferner aus der fortdauernden Entwidelu: 
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Ammoniak und aus der Abſcheidung von Kalkverbindungen beim Berdampfen 
des Saftes mit Recht ſchloß, daß die alkaliſchen Bafen während des Berdam- 
pfens noch fortdauernd zerkörend auf die fidftoffhaltigen Subflanzen im Safte 
wirkten und der Saft dabei immer mehr Kalk verliere, als es fich emdlic zeigte, 
daß durch Anwendung einer größeren Menge von Knochenkohle, die zur Ar 
ſtalliſation des Zuckers nothwendige Entfernung des zurüdgebliebenen Kalla 
vollſtaͤndig erreiht werden konnte, gab man die Abſtumpfung der alkaliſche 
Reaction des Scheidefaftes durch Schwefelfäure und Phosphorfäure auf, k- 
nußte man dieſe Säuren nur noch zum NReutralifiten des ſchon verdampf: 
ten und wit Knochenkohle behandelten Saftes, wenn eine zu ſtarke alfalis 
ſche Reaction eine ſolche Reutralifation nothwendig werden ließ. Dazu dienen 
fie zuweilen auch jeßt noch (fiehe Verkochen). Als, noch fpäter, die neuem 
Berdampfapparate, in denen eine Ausfcheidung von Kalkverbindungen vermie 
den werden mußte, eine, wenigſtens theilweife Enttalfung des Saftes, um 
mittelbar nach der Scheidung, nöthig machten, kehrte man doch nicht wieder 
zu den genannten Säuren zuräd, ſondern benupte man anfangs die Ans 
chenkohle und hierauf, um die Kohle nicht fo mit Kalk zu beladen (der danı 
fpäter wieder durch Salzfäure entfernt werden muß), die Koplenfäure. 

Einer der wefentlihften Borzüge, den die Kohlenfäure als entkallendes 
Mittel hat, ift der, daß der entftehende kohlenſaure Kalk Lörnig kryſtalliniſq 
auftritt und fid in diefem Buftande fo leicht zu Boden fenkt und fo gut able 
gert, daß der Saft nad einiger Ruhe volltommen Mar davon abgelafjen werkı 
fann. Alle anderen chemifhen Fällungsmittel des Kalks geben Riederfäläg 
oder Ausfheidungen, von denen der Saft dur Filtration getrennt wert 
muß. Dazu dienten früher die Beutelfilter oder Taylor'ſchen Filter (S. 200. 
Eine läftigere, widerwärtigere Operation als das Filtriren durch folde Filte, 
Tann man fid aber gar nicht denken; fie war geeignet, die ganze Fabrikation 
gu verleiden. Später fepte man deshalb, wenn Ausfeidungen entfernt mt" 
den mußten, Heine Kaftenfilter an die Stelle der Beutelfilter, das heißt Kafın 
welche körnige Kohle, auch wohl groben Sand enthielten. 


Die Filtration des Saftes durch Knochenkohle und das Werdampfen 
5 des Saftes. 


Um aus dem geſchiedenen und eventuell ſaturirten Safte den Zucker in 
kryſtalliſirtem Zuſtande zu erhalten, muß eine fehr bedeutende enge des & 
fungsmitteld des Zuders, des Waffers, entfernt werden; der Saft muß einge 
dampft, muß concentrirt werden. Da der Saft, aud wenn er faturirt wurk, 
noch kalkhaltig if, noch einen Theil des Zuders als Zuckerkalt enthält, und 
da der vorhandene Kalk die Kruftallifation des Zuckers, ja ſchon das Eindan- 
pfen, in der legten Periode, hindert, fo muß außerdem die möglich volfändig: 
Entfernung des Kalte aus dem Safte bewerkftelligt werden. Sie wird durd 
Knochenkohle bewerkſtelligt, welche außer Kalk zugleich noch andere, die Krpfals 
lifation des Zuders ftörende oder erſchwerende Stoffe wegnimmt, melde alle 
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den Saft no reinigt; man filtrirt den Saft dur, mit der Kohle gefüllte 
Filter. 

In der Praxis unterſcheidet man zwei Perioden des Eindampfens. Das 
Eindampfen bis zur Concentration von ohngefähr 500 des Saccharometers 
(Dr.) wird dad Verdampfen genannt, das Eindampfen von dieſem Punkte 
bis zum Kryſtalliſationspunkte des Zuckers, obngefähr 90% Br., heißt das 
Verkochen. Bis an die erftere Goncentration heran führt der Saft den Na⸗ 
men Dünnfaft, von da an den Namen Dickſaft. 

Welche bedeutende Menge Wafler aus dem Safte durch Berdampfen und 
Verkochen verjagt werden muß, gebt daraus hervor, daß 100 Pfund Rüben 
etwa 12 Pfund (11 bie 13 Pfd.) Eryflallifationsfähigen Zucerfaft (fogenannte ° 
Füllmaſſe) geben, was einer Goncentrirung des unverdünnten Saftes auf 1/, 
feines Gewichtes entipriht, da 100 Pfund Rüben 96 Pfund Saft enthalten. 
Aus 96 Pfunden unverdünnten Rübenfaftes wären hiernah 84 Pfund Waſſer 
zu verdbampfen und zu verfochen. Run findet aber, wie wir wiffen, bei der 
Gewinnung des Saftes aus den Rüben, durch Preſſen, Schleudern u. f. w. 
eine, ojt jehr bedeutende Verdünnung des Saftes flatt, dies Verdünnungswaſſer 
muß begreiflidh ebenfalld verdampft werden. 

Angenommen, der geichiedene. und faturirte Saft zeige 8% Br., fo geben 
100 Pfund deflelben, 16 Pfund Saft von 50° Br., und 9 Pfund Saft von 
909 Br. Um alfo aus diefem Safte eine kryſtalliſirbare Füllmaſſe zu erhalten, 
müffen 19/,, feines Waflergehaltes verdampft und verkocht werden; es refultirt 
1/11 feines Gewichtes Füllmaſſe. 100 Pfund Saft von 8% Br. (fpecif. Gew. 
1,032) find ohngefähr 42 Quart Saft; 16 Pfund Saft von 500 Br. (ſpecif. 
Gew. 1,233) find 6 Quart Saft; 9 Pfund Saft von 900 Br. (ſpecif. Gew. 
1,485) find 2,65 Quart Saft; die Füllmafie beträgt 1/ıs des Volumens des 
Saftes von 8° Br.; 16000 Quart Saft müffen auf 1000 Quart verdampft 
und verkocht werden. " 

In faſt allen Fabriten wird der Saft zweimal dur Kohle filtrirt. Die 
eine Filtration, nämlich die zweite, findet ohne Ausnahme unmittelbar vor dem 
Verkochen flatt, alfo wenn der Saft durch Berdampfen auf ohngefähr 50° Br. 
gekommen ift; den filtrirten Dickſaft pflegt man wohl Klärfel oder Kochkläre 
zu nennen. Die erfie Filtration, für welche jetzt in der Regel die Kohlenfilter 
dienen, durch welche der Dickſaft gegangen ift, wird entweder unmittelbar nad 
der Scheidung, eventuell nad dem Saturiren, ausgeführt, oder nachdem der Saft 
erft etwas verdampft if. 

Die Operationen des Filtrirens und Berdampfend find es, welche hier ber 
trachtet werden follen, die Operation des Verkochens bleibt einem befonderen 
Abfchnitte vorbehalten. Die Koblenfliter und die Berdampfapparate müflen 
deshalb zunächft ind Auge gefaßt werden. 

Die Kohlenfilter. — Lowitz machte gegen das Ende des vorigen 
Jahrhunderts die intereffante und folgenreiche Entdeckung, daß gefärbte Flüſſig⸗ 
feiten mehr oder weniger entfärbt werden, wenn man fie mit frifh ausgeglühs 
ter, gepulverter Holzkohle zufammenbringt. In Folge diefer Entdedung wurde 
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die Holzkohle in den Zucerraffinerien, und fpäter wohl auch in den Rüben: 
zuckerfabriken, zur Entfärbung der Zuderfäfte benugt. Im 3. 1811 erkannte 
Figuier, daß Knochenkohle (Beinfhwarz, Spodium) noch weit Träftiger ent 
farbend wirkte, und fhon im Jahre 1812 empfahl Derosne die Anode. 
kohle den Rübenzuderfabriten. Sie fand in diefe, fo wie in die Raffinerun. 
nach Berfuchen, welche Payen und Pluvinet anftellten, fehr bald allgemm 
Eingang. 

Man wandte die Anochenkohle in fein gepulvertem Zuflande an, Iekt 
das Bulver den Zuderfäften beim Eindampfen zu und entfernte es fpäter, nb 
einer Operation, welde die Klärung genannt wurde, mittelft Beutelhlie. 
Diefe Operation beftand darin, die eingedampften, mit Knochenkohle gelodte 
Säfte, bis auf etwa 500 R. abzufühlen, fie dann mit etwas Rindéblut zu vr. 
mifchen und hierauf zum Sieden zu erhiten. Es bildet ſich ein comfiitents. 
ſchwarzes Coagulum, das fih leiht von der Flüffigkeit trennen läßt. Tat 
Blut enthält nämlich Eiweiß in reichliher Menge, wird es daher zum Sieder 
erhißt, fo gerinnt es; mit dem Tohlehaltigen Zuderfafte erhitzt, hüllt das arm 
nende Eiweiß die Knochenkohle und andere trübende Stoffe ein und führt fit 
in den confiftenten Schlamm; mit einem Worte, es Härt den Saft. 

Die bei der Klärung, mit dem geronnenen Eiweiße abgefchiedene Ir 
chenkohle ift für die Zucerfabrikation verloren, denn der Schaum ift nat 
Düngmittel anwendbar. Für jedes Quantum Zuder mußte ein gewifjes Lat 
tum Knocentohle geopfert werden, fo lange man das Klärungsperfahren M 
folgte ; e8 war deshalb unerläßlih, fehr fparfam mit der Knochentehl 7 
fein. Später verfuhte man die Filtration des Saftes durch Kohle, ? 
da man aud hierbei die Kohle fein gepulvert anwandte, was ein ıl 
mäßiged und regelmäßiges Filtriren unmöglich machte, fo zeigte fich kein ım 
fliger Erfolg. 

Dumont war ed, welcher im Jahre 1828 die Filtration durch gret M 
pulverte, getörnte, Kohle bewerkftelligte. Er füllte namlih mit Rupferbiet ü 
geichlagene, mehr tiefe ale weite, Käften, in denen ein Seihboden von Aut 
bleh auf Unterlagen ruhte oder auf Füßen ſtand, mit der gekörnten Kuede 
kohle und ließ durd die fo befchieften Käften die Säfte bindurdhfließen. & 
durch wurde eine rafche und gleihmäßige Filtration erreiht. Diele verkrf 
Art und Weife, die Kohle anzuwenden, hätte natürlich keinen Einfluß art 
Menge der anzuwendenden Kohle haben können, wenn die Kohle, wie I 
nad dem Gebrauche weggeworfen werden mußte. Dumont zeigte nun? 
daß fi die, in den Filtrirfäften ausgenußte, geförnte Kohle, von den Erf 
die fie aus den Zuderfäften aufgenommen hat, befreien und fo wieder in e 
famen Zuftand zurüdführen laffe, dag fi, wie er fagte, die Koble wieder 
ben laſſe. Dadurd nun wurde es möglich, die Zuderfäfte mit größeren R 
gen von Kohle zu behandeln, die Reinigung der Säfte dur Kohle vir 
ter zu treiben als früher und fo ein fhöneres Product in größerer Mens: 
geringeren Koften zu gewinnen. Im Laufe der Zeit ift das Verfahren 
Wiederbelebung fo vervolllommnet worden, daß man jegt die Kohle in uf 
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liebiger Menge anwenden kann. Es darf dreift behauptet werden, da 
der Zeit an, wo man die Kohle im gekörnten Zuftande zu benuben aı 
wo man die gebrauchte Kohle auf einfache und zwechmäßige Weiſe 

beleben lernte, die fabritmäßige Gewinnung des Zuderd aus Rüben 

gefihert war. 

Die Meinen Dumont’fhen Koblenfliter, von denen man eine | 
Anzahl bedurfte, haben nur noch hiftorifches Interefie; fie find jebt 
dur einige wenige, aber große Koblenfilter erfebt, ſtehende Cylinder 
tem Eiſenblech, 2 Fuß und darüber weit, 10 bis 16 Fuß hoch, jan: 
Specielleres über die Größe diefer Filter, alfo auch über die Quantil 
welche fie faflen, jo wie über die Anzahl, wird fpäter gefagt werden, 
vorläufig fchon bemerkt fein, daß Zahl und Größe für fonft gleiche 
davon abhängen, ob man jedes Filter für fih allein benutzt oder of 
Filter jo mit einander in Verbindung feßt, daß der Saft von dem 
das andere überfleigen kann. Da man jebt die Filtration durch zu 
das Ueberſteigen, im Allgemeinen für ſehr zweckmäßig hält, fo komm 
von fo bedeutender Größe, wie man fie früher wohl antraf, in dei : 
Fabriken nicht mehr vor. 

In dem oberen gewölbten Boden der Filter ift eine weite Deffn: 
fogenanntes Mannloch, zum Einfhütten der Koble vorhanden, du 
Dedel, Zwifchenlagen und Oelkitt, mittelft Verfchraubung, Keile, oder 
geeignete Weife dicht verfchliepbar. Weber dem unteren Boden, an | 
der Filter, befindet fich ein ähnliches Mannloh, zum Ausziehen der. : 
wie zum Einlegen eines durchlöcherten, aus mehreren Theilen befteher 
dens (Siebbodens), der in die Filter, über den unteren Boden kommt 
Oben tritt ein Rohr in die Filter, zum Einlaffen von Dampf, 
Dünnfaft, Diekfaft, die aus Seitenröhren ihm zugeführt werden un 
bier aud ein Lufthahn vorhanden zum Entweichen der Luft aus den 
und um zu erkennen, ob die Filter mit Saft gefüllt find. Die Ri 
welcher der Lufthahn fich befindet, trägt deshalb einen Becher oder 
Bon unten geht das Rohr für den filtrirten Saft ab; es fteigt empo 
über die Höhe der Filter, und ergießt den Saft in offene Rinn ! 
denen er, in Röhren, nad) dem Beftimmungsorte fließt. Durh d- 
fleigen des Abflußrohrs wird erreicht, daß die Filter mit Saft {1 
fünt bleiben, denn der Saft kann nur auöfließen, wenn- dies der ;; 
und ed wird dadurch möglichft verhindert, daß fih in den Filtern, 
Kohle, Kanäle bilden, durch welche der Saft vorzugeweife fließt. 
dem ift aber auch unten an den Filtern oder an dem Abflußrohre ı 
Hahn vorhanden, um die Flüffigkeiten aus den Filtern abzapfen zu | 
und läßt man den Saft überfteigen, fo finden fih die dazu erforl: 
Steigrohre. Da die Säfte möglichft Heiß die Filter paffiren müflen, |: 
empfehlenswerih,, dieſe mit fchlechten Wärmeleitern zu umgeben, mit 
geflechten zu umwickeln oder mit Holz zu bekleiden. 

Wie und wo die Filter aufgeftellt fein müffen, ergiebt fi aus bei 


— — n.- — 
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vorftehend über deren Cinrichtung gefagt if. Sie flehen, in einer Reihe, aui 
einer, ein Paar Fuß hohen gemauerten Bank, damit die Kohle aus den unte 
ven Mannlöhern bequem in Tragkörbe (Riepen) gezogen werden kann. Die 
ausgezogene Kohle muß auf dem kürzeften Wege in das Local befördert werben 
tönnen, wo deren Wiederbelebung beginnt; dies Local muß alfo unmittel 
bar daneben liegen. Die Filter gehen mit dem oberen Theile durch die Dede 
des Raumes, in welchem fie ſtehen, und reichen in den darüber befindlichen 
Raum, deffen Boden die Dede jenes Raumes bildet, nur fo weit hinein, daß 
fie mit Bequemlichkeit durd das obere Mannloh mit Kohle beſchickt werden 
Tonnen. Da bei dem Ginfüllen der Kohle Stäuben nicht zu vermeiden if, 
fo ift der Teil des Raumes, in welchen die Bilter treten, dur einen Ber 
ſchlag von dem anderen Theile getrennt, wo der Abfluß des Saftes erfolgt, 
wenn diefer nicht in einem befonderen Locale flattfindet. Der Verſchlag oder 
Führaum der Filter muß mit dem Raume in Berbindung ſtehen, aus wel 
chem die zu benußende Kohle kommt. Höher als der obere Theil der Fil 
ter und der Abfluß des Saftes, müſſen die Refervoird mit dem zu filtriren- 
den Safte, fo wie ein Refervoir für heißes Waſſer ftehen. 

Die Beſchickung der Filter mit Kohle wird auf folgende Weiſe bemert; 
Relligt. Man belegt zunächſt, durch das untere Mannlod, den Siebboden mit 
angefeuchteten hanfenen Tüchern und breitet eine Rage grober, ausgefichter 
Kohle darauf aus. Nachdem dann das untere Mannloch geſchloſſen worden 
if, füllt man das Filter von oben, bis auf 1 oder 11/, Fuß, mit Kohle, die 
abgefiebte, feine Kohle oben auf bringend. Das obere Mannloch wird dan 
ebenfalls gefchloffen und nun heißes (condenfirtes) Wafler in das Filter gu 
laffen, bis es oben, durch das Rohr des Lufthahns in den Becher tritt. Hier⸗ 
auf zapft man das Wafler durch den unteren Hahn wieder ab, läßt ſchließlich 
Dampf in das Wilter treten, und dämpft es, bis aus dem unteren Hahne 
5 Minuten lang Dampf ausſtrömt. Die Filtration kann jept beginnen. 

Das befchriebene Verfahren bei dem Füllen der Filter bedarf kaum der 
Srläuterung. Das Bedecken des Siebbodens mit Zeug und das Aufſchütten 
von grober Kohle auf das Zeug, verhindert begreiflih das Durchgehen von 
feiner Kohle durd den Siebboden. Das Einlaffen von Waſſer in das Filter, 
was auch ſchon während des Einſchüttens der Kohle ftattfinden kann, ift moth« 
wendig, damit fih die Körner der Kohle gehörig dicht lagern, damit ſich dic 
Kohle dicht fhlämme. Das Dämpfen bezwedt Erwärmung und Abtrodnung 
der Kohle, fo wie Verdrängung der Luft aus den Poren der Kohle. 


Die Berdampfapparate. — Ueber freiem Feuer fiehende Pfannen, 
in der früheften Periode der Rübenzuderfabrikation zum Berdampfen der Säfte 
aueſchließlich benugt, find jept aus den Fabriken fo gut wie ganz verſchwun ⸗ 
den, finden fi) wenigftens nur noch bei ganz Meinem Betriebe und als Aus 
hülfe, für Zeiten, wo man die Dampfteffel nicht heizen wilL Bei der Com 
fruction der Feuerung für folde Pfannen ift nicht fomohl auf größte Erfpar- 
niß an Heigmaterial zu fehen, als darauf, daß die Gefahr des Anbrennens der 
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Säfte moͤglichſt gering fei und das Feuer raſch gemäßigt werden könne. Die 
in nachſtehenden Figuren 56 und 57 abgebildete Pfannenfeuerung entipricht 
diefen Forderungen fehr gut. 

A der Heizraum, B der Feuerraum, C der Aſchen⸗ 
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worin fih feitlih die Deffnungen e . . . befinden, durch welde die Yenergaie 
in den Heerdraum unter den Pfannenboden gelangen. Durch die Kanäle jf 
werden fie dann nad) abwärts in den gemeinfchaftlihen Kanal G geleitet, da 
fie in den Schornftein führt. Der Kanal A dient zum Ausziehen der Aſce 
aus @. UL find verfäließbare Deffnungen, neben der Feuerung, die es gekır 
ten, kalte Luft in den Heerdraum A treten zu laſſen. Die hohe Temprram, 
welde dad Gewölbe des Feuerraumes erlangt, bewirkt eine möglihr volliv 
dige Berbrennung des Heizmaterials, namentlid entzündet die von dem Ge⸗ 
wölbe audftrahlende Gluht, die aus dem aufgefchütteten Heizmateriale a1 
widelten Gafe und Dämpfe fo raſch, daß gar fein Naud auftritt. Werden de 
Deffnungen IL geöffnet , fo wird der Pfannenboden gefühlt, es geht keine It 
mehr durch den Feuerraum, das Heizmaterial glimmt nur fort, bis die Let 
nungen wieder gefchloffen find. Auf diefe Weiſe läßt ſich beim Entleeren ii 
Pfanne die nothwendige Mäßigung der Hige leicht erreichen. Bur Berarte 
tung von Rachproducten, nach Beendigung des Hauptbetriebes, Tann ck 
folge Pfanne unter Umfländen ſehr brauchbar fein. 

Zum Berdampfen des Saftes durd Dampf find im Laufe der Zeitz 
verfciedenften Apparate in Borfhlag gebracht und angewandt worden 5 
den bewährten, deöhalb noch jeßt häufig benugten Berdampfpfannen artirrt 
die nah Hallette benannten (Big. 58). Sie find von Kupfer, ımi, 

Big. 58. 





mehr weit als tief und über ihrem Boden liegt, auf Schienen, ein fur 
fpiralformig gewundenes Rohr, dur welches Dampf von etwa 2 bie 
Atmofphären Ueberdruck, defien Temperatur alfo 1080 bis 1120, if. a 
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werden fann (Dampffpirale, Dampfihlange). Die von Hallette empfohlene 
Spirale if eine fogenannte doppelte, wie fie die Fig. 59 zeigt, in welder 
Big. 59. der vom Umfreife bei € eine 

tretende Dampf in die 

d d Mitte geführt wird und 

von da wieder zurüd, nad 

dem Umtreife geht, um bei 

e audzutreten. Beil hier 

die heißeren Bindungen der 

auführenden Spirale neben 

den entfprechend weniger 

heißen Windungen der 

wegführenden Spirale lies 

gen, ift die Erhigung eine 

recht gleihmäßige. Die 

Diele, welche man jept den 

Spiralröhren giebt, macht 

diefe Einrichtung indeß un« 

ausführbar, weil fie eine 

Biegung, wie fie dabei in 

der Mitte vorkommt, nicht 

zuläßt; man benupt des⸗ 

Halb jet eine einfache 

Spirale. In der Regel 

läßt man das Dampfrohr 

über den Rand der Pfanne 

treten, umd leitet e3 in die Mitte der Pfanne in die Spirale. Von dem, am 
Umkreiſe der Pfanne liegenden Ende der Spirale geht dann natürlich das, ver« 
engerte, Rohr ab, weldes die nicht condenfirten Dämpfe und das Wafler (die 
Retouren) nach dem Dampffammler oder, wie jet häufig, nad einem Eonden- 
Tationstopfe (Dampftopfe, Automaten) führt *). Auch dies Rohr fteigt gewöhn⸗ 
li) in der Pfanne in die Höhe und tritt über den Rand der Pfanne. Da bei 
diefer Einrichtung das Wafler, was fi in der Spirale verdichtet, nicht von 
ſelbſt abfließen kann, fondern durch den Dampf ausgetrieben werden muß, fo 
ift BVorficht beim Einlaffen des Dampfes in die Spirale erforderlid. Man 
muß bei völlig geöffnetem Hahne des Rückflußrohrs, den Dampfhahn an- 
fange fehr wenig öffnen, damit der Dampf Zeit habe, dad Wafler in der Spi- 
rale allmälig in Bewegung zu feßen, dad Trägheitsmoment der Wafferfäule zu 
überwinden. Erſt wenn das Geräufh, dad Knacken und Schlagen aufhört, 
das fi fo lange zeigt, als noch Wafler in der Spirale beſindlich ift, öffnet 
man den Dampfhahn mehr. Würde man den vollen Dampf fofort einlaffen, 


*) Aud) bei den Scheibenfannen findet man jept meiſtens Automaten, wie ich 
frůher zu erwähnen vergeflen (fiehe Wörterbud: Automat). 
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ı mahen. Aud die Röhrenflüde 5 und d gingen drehbar in den Seiten- 
änden der Pfanne, fo daß das ganze Röhrenfyftem aufgerichtet werden konnte, 

Bad die Reinigung defielben namentlich auf der unteren Seite fehr erleichterte. 
ie große Schwierigkeit, die Röhren in den Stopfbüchfen gehörig dicht zu hals 
= veranlaßte fpäter, die Beweglichkeit der Pfanne und des Röhrenfyftems 
aufzugeben. 

Crespel, der befannte ausgezeichnete franzöfifche Zuderfabritant, wandte 
feiner Fabrik 15 Fuß lange, 21/, Fuß breite, vierfettige Pfannen an, auf 
!iperen Boden halbcylindriſche Kanäle genietet waren, durch welde der Dampf 
‚Phindurchgeleitet wurde. Man erkennt, daß hierbei die Wärme des Dampfes 
nicht fo vollftändig zur Benutzung kommt, wie bei den Pfannen mit frei im 
ASafte Liegenden Röhren. Die Wärme nämlich, welche auf der unteren Seite 
‚Per Halbröhren ausftrömt, geht verloren; die Pfanne mußte deshalb unten 
* mit einem Mantel umgeben werden, damit die, zwifchen Pfannenboden und 

Mantel befindlihde ruhende Luftihicht das Entweihen der Wärme mög» 
Niichſt verhütete. Ein großer Vorzug dieſer Pfanne war aber die bequeme 
“Reinigung derſelben. 

Wenn man berückſichtigt, welchen bedeutenden Aufwand an Dampf, alſo 
an Heizmaterial, das Verdampfen des Saftes in Hallette'ſchen und ähn⸗ 
lichen Verdampfpfannen beanſprucht, ſo leuchtet ein, wie wichtig für die Zucker⸗ 
fabrikation Verdampfapparate ſind, durch welche ſich eine erhebliche Erſparniß 
Fan Heizmaterial erreichen läßt. Solche Apparate giebt es jetzt nun in der 
1,Xhat und fie finden natürlich immer mehr Eingang in die Fabriken. Worauf 
Pfich die beträchtliche Verminderung des Bedarfs an Heizmaterial bei dem Ge: 
frbraude diefer Apparate gründet, kann mit einigen Worten gejagt werden. 

Man benutzt in denfelben zum Berdampfen eines Theild Saft, den Dampf 

eined andern Theild Saft. In den Hallette’fchen und ähnlichen Pfannen 
’ wird das Berdampfen des Saftes ausfchließlih dur Dampf aus dem Dampf- 
” gefiel bewerkitelligt, und der aus dem kochenden Safte entweichende Dampf 
wird ſämmtlich ungenügt in die Luft abgeführt. Bei den fraglichen Berdampf- 
Apparaten dient nun der lebtere Dampf theilweis anftatt jenes Dampfes; 
man verdampft mit dem aus einem Theile des kochenden Saftes entweis 
enden Dampfe einen anderen Theil Saft. 
| Der ald Robert’fher Apparat ſchon fehr bekannte und verbreitete Ap⸗ 
Iparat ift ein Berdampfapparat diefer Art. Das Wefentliche feiner Eonftrucs 
‚ı tion wird fich mittelft der nebenftehenden Abbildungen Sig.62 bis 65 volltom- 
Nmen deutlich machen laffen. 

Fig. 62 Seitenanfit; Fig. 63 fenkrechter Durchſchnitt; Fig. 64 Anficht 
von oben; Fig. 65 wagerechter Durchfchnitt durch den unteren Theil des 
Apparates, 

Die drei Berdampfpfannen, 1 2, 3, fie werden gewöhnlich Körper des 
Apparates genannt, haben gleiche Einrihtung. ine große Anzahl (mehrere 
Hundert) von Röhren ift mit ihren Enden in entiprechenden Deffnungen zweier 
horizontaler Scheiben befeftigt,, die den chlindrifhen Raum des Körpers, den 
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Die übrigen Theile des Apparates bedürfen feiner Erläuterung. «ta 
Glas zum Einfehen in die Körper; k Lufthahn und Butterhahn; % Ihrem: 
meter; v Manometer ald Barometer; q Standzeiger mit einer Borrihtung r 
zum Auslaſſen von Saft, für die Prüfung mit dem Saccharomeler ot 
Baums’fhen Aräometer. 

Das directe oder indirecte Einleiten der Retouren aus dem Dampitei 
raume des dritten und zweiten Körpers in den Condenfator wird von vi: 
Fabrikanten nicht gebilligt; fie halten es für zweckmäßiger, die Reteune 
(Dampf und heißes Waffer) durch cine befondere Bumpe wegzunchmen, tur 
eine fogenannte Brüdenpumpe (fiehe oben Eeite 225). Das aus der Bun: 
kommende Raffer läßt man offen atfließen, um es durch den Gefhmad ur 
Zuder prüfen zu können. 


Iſt der Eondenfator fo conftruirt und geftellt, wie an den beiden verit 
hend befchriebenen Apparaten, fo muß, wie erläutert worden, die fehr heteutest 
Menge warmen Waffers, welche aus dem eintretenden Dampfe und dem einer: 
kenden falten Waſſer entfteht, durch eine Pumpe, die fogenannte nahe tt 
pumpe, weggezogen werden, was begreiflich bedeutenden Kraftaufwant at 

dert. Es läßt fi nun aber dem Condenſator fehr Leicht die Etelung ar 
Einrihtung geben, daß dies Wafler von felbft abfließt, daß aljo die Fu 
überflüffig wird. Bringt man nämlich den Condenfator fo hoch an, Taf de 
Rohr für das zu entfernende warme Wafler eine Ränge von über 32 gu; a 
halten kann, giebt man dem Rohre diefe Ränge (etwa 36 bis 38 yuhl, m 
läßt man es unten in ein kleines, mit Waſſer gefüllte Baffin treten, ſo 5 
Zweck erreicht. Mag nun nämlich der Apparat, durch eine, oben mit dem © 
denfator in Verbindung ftehende trockne Luftpumpe (die weit weniger Aut ! 
anfprucht, wie die naſſe) Iuftleer gemacht werden, jo fann das Waſſer. mu 
dann aus dem Baffin in das Rohr auffteigt, nicht höher als 32 Auf cz 
Das Rohr ftellt dann, mit dem Baffin, ein Wafferbarometer dar, die Atueſrd 
vermag darin das Waffer nicht höher als 32 Fuß zu drüden, weil eine 374 
hohe Wafferfaule dem Drude der Atmofphäre das Gleichgewicht hält Au 
nun, wenn der Apparat in Thätigkeit ift, d. h. wenn die Candenfatior 11 ? 
Bundenfator dur das einfpribende Wafler erfolgt, dad durch Die Gontenis 
entftandene warme Wafler oben in das Waſſerrohr, in das Wafjerbaremitt 
fließt eine entfprecdende Menge unten aus dem Baſſin ab, das Waſſe el 
fih in dem Rohre auf einer Höhe, welche von dem Betrage der Luftleere in | 
Apparate abhängt, daher niemals über 32 Fuß fein kann. 

Die Skizze; Fig. 68, zeigt diefe einfache Einrihtung. Der Darr! 
langt aus dem dritten Körper in den Ueberfteiger, geht aus dieſem durs 
weite Rohr a in die Höhe, in den Condenfator, wo er von dem einiprigil 
falten Wafler verdichtet wird. Das Einfprikrohr d ift unten fiebarna Mi 
löchert, liefert alfo das Waffer in dünnen Strahlen, was natürlich die Ver 
tung fehr fördert. Das entflandene warme Wafler fließt in das Baromil 
ec, aus deffen Baffin unten ſtets eine entfprechende Menge Waſſer ab! 
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Zur Gntfernung der Luft aus dem Condenfator und 
dem Körper 3 dient das Rohr d, welches mit einer 
trodenen Luftpumpe in Verbindung fteht. 

Die Retouren aus dem zweiten und dritten Körs 
per gelangen bier duch ee in ein aufredhtes, weites 
Rohr f, das fogenannte Standrohr, wo fie fih in 
Dampf und heißes Waffer ſcheiden. Der erftere ges 
langt mit der etwa vorhandenen Luft durch das Rohr 
99 in den Gondenfator; das lehtere wird durch das 
Rohr A von einer Pumpe weggezogen, nachdem es 
durch etwas kaltes Wafler, das in eine Erweiterung 
des Rohres durch © einflieht, etwas abgekühlt ift, was 
der Pumpe die Arbeit erleichtert. Bei großer Härte 
des Durd i einfließenden Waſſers bildet ſich in dem 
Rohre Ah fehr bald eine bedeutende Incruftation, fo 
daß es wöchentlih ein paar Mal ausgeklopft wer⸗ 
den muß. An dem Standrohre fift ein Standzeiger 
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bei 509 R. liegt, denn diefer Saft wird mit Dampf von 800 R., nä 
Dampf aus dem erften Apparate verdampft. Die Summe der Unter 
bier wieder 350 R. 

Es ändert ſich diefe Summe auch nicht, wenn der Siedepunft di 
im erften Körper auf 700 R. herabgedrückt wird; der Unterſchied fte 
hier auf 159 R. und fällt im zweiten Körper auf 200 R.; die Summ 
der 350 R. Diefe Erniedrigung des Siedepunktes des Saftes im erſte 
ift aber für die Apparate mit nur zwei Körpern fehr wichtig, wei 
gleihmäßige Berdampfung in beiden Körpern zur Folge hat, die nicht f 
kann, wenn im zweiten Körper der Zemperaturunterfchied 300 R., 
aber nur 50 R. if. Die Erniedrigung wird leicht durch eine Präftige 
pumpe erreicht, welche aus dem’ Heizraume des zweiten Körpers de 
wegholt und fo den Drud im Dampfraume des erflen Körpers ermäf 
eine Zuftleere hervorbringt (vergleiche oben). 

Die Größe der Zemperaturunterfchiede zwiſchen dem fiedenden € 
dem heigenden Dampfe bedingt, wie gefagt, die Schnelligkeit der Verd 
Je höher die Temperatur des heizenden Dampfed im Vergleich mit 
peratur des zu verdampfenden Saftes ift, defto rafcher giebt der Dam: 
die heizende Fläche hindurch, die Wärme an den Saft ab. Auf die P 
Saftes, weldhe der Dampf zu verdampfen vermag, bat aber diefer Ter. 
unterfhied, hat die Temperatur des Dampfes feinen Einfluß, denn die 
der Tatenten (gebundenen) und freien Wärme ift im Dampfe von den 
denften Temperaturen dieſelbe. Dampf von 800 R. enthält 80. 
430 W. E. latent; Dampf von 900 R. enthalt 90 W. E. frei 420 W. C. 
Dampf von 700 R. 70 W. E. frei 440 W. E. latent. Heißerer Da 
dampft nicht mehr Saft als weniger heißer, ex verdampft den Saft nu: 
Hat daher bei einem Apparate mit zwei Körpern, wenn er dafjelbe lei] 
wie ein Apparat mit drei Körpern, jeder Körper anderthalbmal fo ı 
zu verdampfen, als jeder Körper des Apparates mit drei Körpern, fo | 
erfien Körper jenes Apparate anderthalbmal foviel Retourdampf ; 
werden, ald dem erften Körper diefes Apparates, fo wird alfo diefelbe 
durd den anderthalbfachen Aufwand an Dampf, d. h. an Heizmaterial 
Der zweite Körper liefert im angenommenen Falle anderthalbmal fovie| 
in den Eondenfator, man bedarf alfo anderthalbmal foviel Sondenfatio 
Es leuchtet daher ein, daß ein Apparat mit drei Körpern größere Erſp 
Speigmaterial und Eondenfationswafler gewährt, und es ergiebt ſich deui 
diejenige Eonftruction des Apparates (namentlih in Bezug auf die £ 
und diejenige Bertheilung der Zuftleere in den Körpern die befte ift, Iı 
Die größte Menge des Saftes durch aus Saft entwidelten Dampf v 
wird, die Feinste Menge durch Retourdampf im erften Körper. Dabei il 
lich voraudgefebt, daß diefer Dampf auf andere Weife fih benutzen lä 
dies nicht der Fall, fo kann man ihn eben nicht beſſer verwerthen 
Berdampfapparate, und dann ift ein Apparat mit zwei Körpern, wei 
denfationdwafjer genug vorhanden, ebenfo gut als ein Apparat mit drei. 
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Zu den Apparaten, teren Einrichtung im Wefentlichen der Einrichtung da 
Apparate mit zwei Körpern gleicht, gehört auch der aus drei Körpern beſtehende 
Apparat, bei welchem der mittlere Körper der erfte Körper ift, und feinen Daur' 
gleichzeitig in den Heizraum der beiden neben ihm ftehenden Körper liefert, tie 
beide mit einem Condenfator in Verbindung gefebt find. Sol hier der mittler:, 
erfte Körper die beiden anderen Körper hinreichend mit Dampf verfehen, ie 
ift eine entiprechend große Heizfläche und eine entfprechend große Menge Reiter 
dampf für denfelben erforderlid. Muß man in den beiden Seitenkörpern mi 
Netourdampf beim Berdampfen nachhelfen, fo ift die Eonftruction nicht zuit- 
mäßig zu nennen. 

Es wird nicht unangemefien fein, einige biftorifche Notizen über den ſozv 
nannten Robert’fchen Apparat bier mitzutheilen. NRillieuzr hatte den glüd- 
lihen Gedanken, den Dampf, welcher fih aus verdampfendem Safte entwidil. 
zum Berdampfen eines anderen Theiled Saft zu benugen, um den bedeutentet 
Aufwand an Heizmaterial zu ermäßigen, den das Berdampfen in Anis 
nimmt. Cr conſtruirte für Weftindien einen Apparat, deffen drei Berdump) 
pfannen oder Körper den Locomotivkeſſeln glihen, nämlich aus Liegenten Cv 
lindern beftanden, durch deren untere Hälfte Siederöhren in großer Zahl bi 
durchgingen. Im die Röhren des erften Körpers wurde der Dampf aus te 
Dampffammler oder der Mafchinendampf geleitet, die Siederöhren der ante 
beiden Körper erhielten aber den Dampf, welcher fich aus dem Safte des ıria 
Körpers entwicelte, und ed wurde deshalb in diefen beiden Körpern der Sie 
punkt durch eine geeignete Condenfation erniedrigt, eine Quftleere Herborgetra 

In Europa wurde der Apparat im Jahre 1850 durch Tiſchbein, we 
ein Patent darauf nahm, eingeführt; er ging‘ hier unter dem Namen Tiſchbein 
Apparat. Tiſchbein änderte ihn bald dahin ab, daß er den erflen 9 
zwifchen die beiden anderen ftellte. 

Robert in Seelowig, welcher den fogenannten Tiſchbein'ſchen Apr: 
angefchafft hatte und durch denfelben nicht befriedigt wurde, conftruirte nun 
Apparat, bei welchem die Körper aufrecht ftehen, der heizende Damyi ni 
durch die Röhren geht, fondern umgekehrt der Dampf die Röhren umfrielt. 
der Dampf aus dem Safte des erften Körpers zum Berdampfen des Eafire 
dem zweiten Körper, der Dampf aus diefem zum Berdampfen Des Sail 
dritten Körpers verwandt wird, wie es ©. 223 u. f. ausführlich beſchrieden 
In gleicher Weile Anderte dann au’ Tiſchbein feinen patentirten Apparat 

Uebrigens find Berdampfpfannen mit aufrechtfichenden Röhren, Ti 
Dampf umfpielt werden, ſchon im. Sabre 1834 durch J. A. Mußbaus 
geführt worden, dem alfo die Erfindung diefer Conftruction zulommt (Be 
hoff, ©. 132). 

Nur hiſtoriſches Intereffe haben jebt die Apparate, mittelt derer munf 
ber die Berdampfung der Säfte in den Rübenzuderfabriten dadurch zu bei 
nigen trachtete und die Säfte dem Einfluffe einer hohen Temperatur data: 
entziehen verfuchte, daß man fie als dünne Schicht über eine geheizte Flükk 
hen ließ. Ebenfo die Apparate, welche durch erhibte Luft den Saft verdauri 
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Bei dem Apparate von Dombasle floß der Saft über eine geneigte 
Ebene, eine duch Dampf geheizte Metaliflähe. Die Ebene warf fi, befam 
Beulen, auf denen der Saft eintrodnete und caramelifirt wurde, und melde 


Die Leiftung beeinträdtigten. 


Den Apparat von Pelletan zeigt Fig. 69. Der in dem Refervoir 5 


Big. 69. 


Big. 70. " 


enthaltene Saft floß in 
den Bertheiler c, eine uns 
ten fpig zulaufende Rinne 
mit ausgezacktem Rande, 
gelangte, hier überflichend 
und durch die Zaden vers 
theilt, auf die Mitte oder 
den Rüden des oberen Roh⸗ 
red eines Roͤhrenſyſtems, 
deſſen Windungen überein» 
ander lagen; von dem ober 
ren Rohre auf das zweite, 
von diefem auf das dritte 
uf. w. Das Röhrenfys 
ſtem wurde durch einge 
leiteten Dampf geheigt, 
das verdichte Wafltr unten 
abgeführt. Der über die 
Röhren gefloffene und das 
bei concentrirter gewordene 
Saft fammelte fih unten 
in dem Behälter d an. 
Gleihmäßiges Herabflichen 
des Saftes war aber nie 
zu erreichen, der Saft trock⸗ 
nete hier und da auf den 
Röhren auf, incruftirte 
diefe und wurde carames 
liſirt. 

Dieſelben Webelftände 
zeigte der Apparat von 
Martin, bei welchem die 
horizontalen Röhren durch 
ſenkrechte Roͤhren oder Saͤu⸗ 
len erſetzt waren, wie es 
Fig. 70 erläutert. 

AA 15 Fuß hohe, 8 
Buß weite Säulen von Kur 

gfer, mit. einem dünnen 
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Drahtgewebe überzogen. B das Refervoir für den Saft. Der Saft wurde 
aus diefem auf die Beten a geleitet, floß über den auögegadten Rand derfel- 
Big. 71. ben und an den Säulen 
herab. Unten wurde er 
von dem Rande c aufge: 
fangen, dur$ d nah C 
geleitet, um hier mittelt 
der Bumpe F’ wieder nah 
B gebraht zu werten 
Durd die Röhren ee trat 
Dampf in die Säulen; tas 
verdichtete Waffer floß durd 
ff ab. Durch die Hähne u 
ließ man beim Eintritt des 
Dampfes in die Eäulen 
die Luft entweichen. 

Ein zur Berdampfung 
mittelſt erwärmter Luft 
vorgefhlagener Apparai 
beſtand aus einer flachen 
Pfanne, in welcher etwa? 
Zoll über dem Boden ein 

zweiter, von Außerft feinen Deffnungen fiebartig durchlöcherter Boden befeftigr 
war. In diefer Pfanne wurde der Saft gelinde erwärmt und zugleich wurde 
Luft mittelft einer Drudpumpe unter den Siebboden getrieben. Die in Heir 
nen Bläshen durch die Deffnungen gehende, im Safte emporfteigende Auft 
nahm fo viel Waffer aus dem Safte auf, als fie bei der Temperatur des Cat 
tes aufnehmen konnte. Die Definungen verftopften ſich aber fehr bald. 


Das Filtriren und Berdampfen. — Nachdem die Einrichtung unt 
Füllung der Kohlenfilter erläutert ift, und nachdem die mannichfach verfchie- 
denen Berbampfapparate befchrieben worden find, ift ed möglich, die Operationen 
des Filtrirens und Berdampfens feloft ind Auge zu faſſen. Es braucht Darüber 
nur wenig gefagt zu werden und manches wird nur eine Wiederholung ven 
dem fein, was ſchon früher, an verfhiedenen Orten zerftreut, darüber gefagt 
worden ift, fo namentlich Seite 204 und 209. 

Die oft wird filtrirt und warn wird filtrirt? Man filtrirt in allen &a- 
briten den Saft zweimal, einmal ald Dünnfaft und einmal als Dickſaft, aber 
man läßt in der großen Mehrzahl der Fabriken nur den Didfaft durch friſch 
gefühte Filter gehen, den Dünnfaft fit man, in denfelben Filtern, dem Did: 
fafte nad. Am häufigften wird jept der Dünnfaft unmittelbar nah der Ca, 
turation (mit Rohlenfäure) filtrirt, dann dampft man ihn bis zur Eoncentration 
von ungefähr 240 B. ein (449 Br. heiß gewogen; etwa 509 kalt gewogen) 
und filtrirt nun diefen Diefaft. 
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Die erſte Filtration hat vorzüglich den Zweck, den Kalkgehalt des Saftes 
noch weiter zu vermindern, als ed durch die Saturation gefchehen kann oder 
Doch zu geihehen pflegt (Seite 203 und 209); die zweite Filtration bezweckt 
vorzugsweife die Entfernung derjenigen Nichtzudterbeftandtheile des Saftes, 
welche ſich durch Knochenkohle entfernen laſſen, namentlich auch der, den Saft 
färbenden Stoffe (Seite 204 und 214). Weil eben zur zweiten Filtration ein 
Saft fommt, defien Gehalt an Kalk nur gering ift, fo wird die frifche Kohle, 
welche zu diefer Filtration dient, nicht bedeutend kalkhaltig, alfo nicht unfähig, 
Kalk aufzunehmen; fie kann deshalb auf den, dem Didfafte folgenden Dünnfaft 
entkalkend wirken und thut dies nun auch. Daß die, ſchon für Dickſaft be- 
nußte Kohle, außer auf Kalk, auch auf andere Stoffe des Dünnfaftes abfor- 
birend wirkt, zeigt der Augenfchein. Sie vermag nody von diefen Stoffen 
zu abforbiren, weil fie für Dickſaft nicht vollftändig ausgenugt wird und weil 
verdünntere Zuderlöfungen diefe Stoffe leichter an Knochenkohle abgeben ald 
concentrirte Loͤſungen. Auch ift ed nicht unwahrfcheinlih, daß fie aus dem 
Dünnfafte Stoffe wegnimmt, welche im Diefafte nicht mehr vorfommen, weil 
diefelben eben fhon aus dem Dünnfafte durch die Kohle entfernt wurden, 
für welche alfo die Kohle, gerade fo wie für Kalk, ihr Abforptionsvermögen 
behält. 

Das Berfahren, den Dünnfaft unmittelbar nah der Scheidung und 
eventuell Saturation dur Kohle zu filtriren, um ihn recht vollftändig zu ent» 
falten, datirt von der Einführung der gefchloffenen, nicht leicht zu reinigenden - 
Berdampfapparate, des Nobert’fchen Apparates und der ähnlichen Apparate, 
oder ift doch erſt feit der Einführung diefer Apparate allgemeiner in Anwendung 
getommen. Ein kalkhaltiger Saft giebt nämlich beim Berdampfen Veranlaflung 
zu Ausfheidungen und zu ftarter Incruftation der Siederöhren; um diefe zu 
vermeiden, muß entkalkt werden (Seite 209). Als man die Kohlenfüure noch 
nit anwandte, ließ man deshalb häufig, in den Fabriken, welche mit ſolchen 
Apparaten verdampften, den gefchiedenen Saft unmittelbar nach der Scheidung 
raſch durch große, weite, oben offene Kohlenfilter gehen. Es war nicht nöthig, 
die Kohle in diefen Fällen anzufeuchten, fie wurde von dem dünnen heißen 
Safte leiht und vollftändig durchdrungen und der. Saft lief in einem jehr 
ſtarken Strahle ab, was wefentlicd war, theild um die Arbeit zu fördern, theild 
zur Verhütung bedeutender Abkühlung und nachtheiliger Veränderung des Safs 
tes. Die Wirkung der frifhen Kohle auf den dünnen Saft war außerordent» 
li; der gelbliche, ſtark kalkhaltige, altalifche Saft lief farblos wie Waſſer und 
völlig falkfrei ad. Man nußte ein Filter fo lange es noch gehörig wirkte. In 
einer mir befannten Fabrik, welche 1200 Gentner Rüben verarbeitete, hatte 
man drei Kohlenfilter für diefe Filtration, jedes zu 60 Centner Kohle, welde 
man abwechfelnd 24 Stunden lang fo benupte, daß keine Unterbrehung der 
Filtration ftattfand. Selbftverftändlich wurde dann der Saft als Dicfaft noch 
ein zweites Mal filtrirt, Durch gefchloffene Filter. . 

Zur Zeit, wo es nur offene Pfannen, 3. B. Hallette’fhe, zum Ber: 
dampfen des Rübenfaftes in den Fabrilen gab, war das übliche Verfahren 
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das, den Saft, nach der Scheidung, auf 10 His 1202. einzudampfen md dan 
erſt ein Koblenfilter paffiren zu laſſen, das [don zum Filtriren von Dieiat 
gedient hatte. Ich muß dies Verfahren für rationell halten und nod ick 
den Fabriken empfehlen, welche in offenen Pfannen verdampfen. kann c4 nieı 
billigen, daB auch die meiften dieſer Fabriken fich der Filtration vor dem Br 
dampfen zugewandt haben, ungcadtet ihre Berdampfapparate fie nit da: 
jwingen. 
Hier die Gründe dafür. Wie die Entwidelung von Ammonial hs 
Berdampfen des Scheideſaftes zeigt, wirken die alkaliſchen Bafen währen? ti 
Berdampfens zerftörend auf die ftidftoffhaltigen Beftandtheile des Safıcs, art 
reinigend auf den Saft. Entfernt man den Kalt vor dem Berbampien, 'r 
vermindert man die Menge der alkalifhen Bafen, die fraglide Wirkung mt 
deshalb ſchwächer fein, fie geht nur von den Alkalien aus. In vielem all 
zeigen fich feine Ausfcheidungen beim Berdampfen, ein Beweis, daß die nid! 
flüchtigen Producte von der Zerfegung der ftifloffhaltigen Beftandihale ı: 
dem Safte bleiben. Da uun, wie gefagt, in einem nicht filtrirten, ftart fıl 
tigen Safte beim Berbampfen Ausfheidungen und Ablagerungen ſich hilkt 
welche keineswegs allein aus kohlenſaurem Kalte beftehen, fondern mi 
Berbindungen ded Kalkes mit organifchen Stoffen enthalten, fo iſt das Fir 
dampfen des Saftes im kalkhaltigen Zuftande zugleich ein Reinigungerres 
des Saftes (Seite 209). | 

Es erfheint Daher die vollftändige Entfernung bes Kalkes aus dem Zur 
erit dann zwedmäßig, nachdem beim Berdampfen das Entweichen von Anzt 
niat aus dem Safte, wenn nicht aufgehört, doch ſich bedeutend wermintert I! 
Die reinigende Wirkung des Kalkes auf den Saft wurde von manden Kuh 
kanten fo hoch angefchlagen, daß fie dem gefchiedenen Safte in den Bertier 
pfannen noch Kalk zufegten. | 

Da jet aud Fabriken, welche in offenen Pfannen verdampfen, tie Cal 
kalkung theilweife durch Kohlenfaure (durch Saturiren) bewerkftefligen, fc ft 
es fich, ift e8 zweckmäßiger, daß in ſolchen Fabriken die Saturation uanıt 
bar nach der Scheidung erfolge oder erft, nachdem der Saft etwas vera 
ift. Die Frage ift fhon Seite 209 beantwortet. Der Saft bleibt nat 
Saturation allerdings noch kalkhaltig genug, um beim Berdampfen kl ı 
dem Punkte, wo er das erfte Mal ein Koblenfilter paffiren foll, dur& d 
Kalt noch weiter gereinigt zu werden, in der Weile, wie es eben erläuis 
worden. Will man, vor dieſer erſten Filtration, den Saft erbeblih In 
Berdampfen concentriren, etwa auf 10 bis 120 B. (heiß gewogen; 15 I 
22° Br), fo dürfte die Saturation vor dem Verdampfen zwedhmäßiger ' 
weil die Kohlenfäure in verdünntem Safte rafcher und kräftiger wirkt, alt 
concentrirterem. Bill man aber mit der Goncentrirung vor der Ailtrar, 
weniger weit geben, fo fcheint es zwedmäßiger, den Scheidefaft ohne 
tered zu verdampfen, etwa auf 8 bis 59 B., ihn hierauf zu faturiren war 
Saturation ſogleich die Filtration folgen zu laſſen. Beim VBerdampie « 
ftandene Trübung und Ausfcheitung wird dann hei dem Saturiren Turd 
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fich ausfcheidenden Tohlenfauren Kalk mit befeitigt, ein Blarerer Saft kommt auf 
die Filter. 

Der Robert'ſche Apparat und aͤhnliche Apparate haben, wie geſagt, Ver⸗ 
anlaſſung gegeben, von dem Verdampfen vor dem Entkalken des Saftes 
(durch Saturiren und Kohle) abzugehen, weil die Ablagerungen aus kalkhal⸗ 
tigem-Safte in diefen Apparaten Läftig und ftörend find. Ich bin, wie ſchon 
Seite 209 bemerkt wurde, von der günſtigen Wirkung des Kalkes auf den 
Saft, beim Verdampfen, ſo eingenommen, fürchte ſo wenig eine nachtheilige 
Wirkung des Kalkes auf den Zucker, daß ich ſelbſt in den Fabriken, welche 
dergleichen Apparate anwenden, die Benutzung einiger offenen Pfannen zum 
Vorverdampfen für zweckmäßig halte. Der aus den Scheidepfannen fom- 
mende Saft wird dann fofort in diefen Borverdampfpfannen einige Zeit gekocht, 
vielleicht fogar unter Zufag von noch etwas Kalk, dann wird faturirt, durch 
Abſetzen geklärt und hierauf filtrirt. Der filtrirte Saft gelangt nun in den 
Nobdert’fhen Apparat. Dies Berfahren fcheint mir allen Forderungen der 
Wiſſenſchaft und Praris zu genügen. Man erinnere fih, dag die Scheidefäfte 
jest weit verdünnter find, als fie früher waren, fie zeigen gewöhnlich nicht 
mehr als circa 29 B. (heiß gewogen), oft noch mweniger; man kann fie alfo 
lange kochen, ehe fie auf die Concentration kommen, bei welcher ſie früher 
filtrirt, eventuell ſaturirt wurden. 

Bei der jetzigen ſtarken Verdünnung des Saftes liegt, wenn man unmit— 
telbar nad der Scheidung und eventuell Saturation, durch Kohle filtrirt, zwis 
fihen der erften und zweiten Filtration ein zu langer Zwifchenraum, namlich 
das Berdampfen von circa 20 Beaums bis auf circa 2502. Es ift offenbar 
beffer, die beiden Filtrationen dadurch einander näher zu rüden , daß man vor 
der erften Filtration den Saft etwas. eindampft, um einen weniger gefärbten 
Saft zur zweiten Filtration zu bringen. Die beſſere Befchaffenheit des Dick⸗ 
faftes-Düurfte den Mehraufwand an Dampf überwiegen, den die theilweiſe 
Nichtbenutzung des Robert'ſchen Apparate nah fich zieht. 

Die Fabriken, welche nicht faturiren, kochen wenigften® den von den 
Scheidepfannen fommenden Saft einige Zeit in Borverdampfpfannen, dann laſ—⸗ 
fen fie ihn durch Abſetzen Mären und nun klar auf die Filter fließen. Der 
Bodenſatz aus den Abſetzkäſten wird in Schlammkochern aufgelocdht, wie es 
oben Seite 205 für den Bodenfab von der Saturation befchrieben ift. Es 
kann fiher nur nüglih fein, das Kochen des Safted längere Zeit fortzur 
feben, den Saft etwas weiter einzudampfen. 


In den meiften Fabriken läßt man jebt, bei der Filtration, den Saft durch 
zwei filter gehen, nämlich von einem Filter auf ein zweites überfteigen und 
von diefem erft abfließen (Seite 217). Den ganzen Gang der Filtration wird 
ein Beifpiel am beften veranfchaulihen. Eine Fabrik, weldhe 1200 bis 1300 
Centner Rüben auf Rohzucker verarbeitet, hat fechs Filter (Nr. 1 bis 6) zu ohn⸗ 
. gefähr 16 bis 20 Eentner Kohle. Davon dienen ſtets zwei für Dickſaft, zwei 
für Dünnfaft; eins wird entleert (ausgetragen), eind gefüllt (eingetragen). 
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Angenommen, ed laufen 1 und 2 mit Dünnfaft, 8 und 4 mit Didik 
das heißt, es fließt Dünnfaft (faturirter Saft) auf 1, fleigt nach 2 über m 
läuft bier ab; es Nießt Dickſaft auf 3, fteigt nach 4 über und läuft hiet ab. 

Sind ſechs oder fieben Saturationen (Scheidungen) Dünnfaft auf J ze 
(aufen und übergeftiegen, fo wird aus 1 der Dünnfaft durch heißes Ban 
verdrängt, es wird abgefüßt; auf 2 der Dünnfaft geleitet (der Dünnlält ar 
2 geftellt) zum Weberfleigen auf 3 und Berdrängen bes Dickfaftes, der hier un 
abläuft; der Dickſaft auf 4 geftellt, zum Ueberſteigen auf das neugefült 
Filter 5. 

So geht es fort; hat 2 das gehörige Duantum Dünnfaft erhalten, * 
wird es abgefüßt; auf 3 wird Dünnfaft geftellt, zum Weberfteigen nad 4 u 
Berdrängen des Dicfaftes aus diefem ; auf 5 wird Dickſaft geftellt zum Ueber 
fteigen auf. das neugefüllte Filter. 

Zum Abfühen der Filter dient, wie zum Abwäflern derjelben vor de 
Gebrauche (Seite 218) heißes, durch Eondenfation von Dampf erhaltenes, il 
fehr reines Waffe. Neben dem Dampffammler für ſämmtliche Retourinf 
in welchem fich viel Waſſer condenfirt, fteht ein Lleiner Montejus, te ? 
Waſſer nah der Filtration fördert. 

Jedes Filter Läuft ohngefähr 8 Stunden, nämlih 4 Stunden mit dr 
faft, 4 Stunden mit Dünnfaft. Da vier Filter ftetd zufammen arbeiten, fe! 
etwa alle 2 Stunden ein Filter zum Abfüßen und Austragen fertig un 
türlih eben fo oft ein Filter zum Füllen mit Kohle. Es werden täglıd 
Scheidungen flltrirt und 160 His 200 Centner Kohle verbraucht, alſo etwa 
bis 15 Procent des Gewichts der Rüben. 

Eine andere Fabrik, weldhe 1400 bis 1500 Gentner Rüben veratdei 
hat acht Filter, die circa 20 Centner Kohle faffen. Jedes Filter läuft 6< 
den mit Didfaft, 6 Stunden mit Dünnfaft, das Ueberfleigen eingerehnrt. 
24 Stunden werden acht neugefüllte Filter gebraucht, was 10,5 bis 11,5 
ded Gewichts der Rüben an Kohle ausmaht. Am Sonntage wird alkı 
zu Dickſaft eingedickt und zwei Filter bleiben gefüllt mit Dickfaft Reben. 
dann am Abend durch Dünnfaft verdrängt wird. 

Bei dem Verdrängen des Dickſaftes durch Dünnfaft zeigt fid feine i 
Grenze zwifchen beiden Säften; es fließt. vielmehr gegen das Ende dei 
drängens ein Saft, der weniger concentrirt iſt ald der Dickſaft und con 
ter als der Dünnfaft. In den fraglichen Fabriken giebt man den Ext; 
Dickſafte, fo lange er noch mit 150 Beaume läuft, der weniger comik 
Saft wird dann zum Dünnfafte geleitet. Eben fo lauft aus dem neu gefi 
gedämpften Filter, in welches der Dickſaft überſteigt, erſt Waſſer un ti 
Saft ab, che der reine Diekfaft kommt, und in gleicher Weiſe erjerint 
Abfüßen der Filter der Dünnfaft fchließlich dur das Abſußwaſſer ver: 
Man läßt das Wafler nicht eher aus dem Filter unten ab, als bie ek 
mehr füß ſchmeckt. 

Die Schnelligkeit der Filtration wird begreiflih durch den Abias 
für Die Säfte regulirt. Die Filter müflen fortwährend mit Flüſſigkei 
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gefüllt erhalten werden. Tritt anfangs der Saft durch feine Kohle etwas ge- 
Ihwärzt auf, fo muß er in das Saftrefervoir zurüd. Der Saft muß völlig 
blank laufen, je weniger gefärbt, deſto beſſr. Bon Stammer und Greiner 
it ein befonderes Inſtrument conflruirt worden, um den Grad der Färbung 
genau zu ermitteln, dad Chromoflop *). 

Die Zeitdauer der Benußung eines neugefüllten Filters, die Schnelligkeit 
des Durchfluſſes der Säfte durch die Filter, überhaupt die Menge von Kohle, 
welche man auf cine gewifie Menge Saft, oder, was im Wefentlichen daflelbe, 
auf eine gewifle Menge Rüben anwendet, ift nach verfchiedenen Umftänden vers 
Ihieden. Die Fabrikation von Brodzuder (Saftmelis) beanfprucht mehr Kohle, 
als die Fabrikation von Rohzucker; wird faturirt, bedarf man weniger Kohle; 
Befchaffenheit der Rüben und ob fi) der Saft in den Berdampfapparaten wer 
niger oder mehr färbt, haben Einfluß auf die Menge der Kohle. Danadı 
wird natürlich auch die Größe der Filter und die Anzabl derfelben beftimmt. 

Daß die Beichaffenheit der Kohle von der höchften Wichtigkeit bei der 
Filtration ift, verſteht ih von felbfl. Es wird der Kohle ein befonderes Kas 
pitel gewidmet werden, nur fo viel mag ſchon bier gefagt fein, daß gute Kohle 
matt, dunkelſchwarz, fchwer, aber fo porös fein muß, daß fie an der Zunge hafs 
tet, die Feuchtigkeit der Zunge begierig einfaugt; daß fie, wiederbelebt, mög⸗ 
lichſt vollftändig von den Stoffen befreit fein muß, welche fie dem Saite ent- 
zogen hatte, namentlih von dem Kalte und auch von dem Gypſe. Grau- 
Ihwarze, nicht einfaugende Kohle bat wenig. oder feine Wirkung. Der Um« 
ftand, daß wiederbelebte Kohle weniger wirkfam ift, al& frifche Kohle wird zum 
heil dadurch ausgeglichen, daß fie bei gleihem Bolumen weit mehr wiegt, 
daß alſo ein Filter weit mehr davon faßt **). 

Die Eigenfchaft der Knochenkohle, aus den Nübenzucderfäften verſchiedene 
Stoffe aufzunehmen; fo Kalt, organiſche Stoffe, namentlich auch färbende, iſt 
fogenannte Flächenwirkung, Flächenanziehung. Ale ftarren Körper haben näms» 
lid die Fähigkeit, an ihrer Oberfläche aufgelöfte Stoffe aus Löſungen nieder- 
zufchlagen. Je größer daher die Oberfläche, defto größer das Abſorptionsver⸗ 
mögen. Poröſe Körper befigen nun eine außerordentlich große Oberfläche, und 
die Knochenkohle ift ein folcher poröfer Körper. Die Knochen beftehen im We⸗ 
fentlien aus einer erdigen Mafle, der Knochenerde, und Knochentnorpel. Sie 
find von zahllofen, Außerft feinen Kanälchen durchzogen. Getrodnet und ver 


) Dingl. Polyt. Journ. Bd. CLIX, ©. 841. 

*, Bine Fabrik, welche 1350 Gentner üben verarbeitet, auf Melis, bat 10 
Filter, 5 für Didfaft, 5 für Dünnfaft, weldhe 30 bis 35 Centner Kohle fallen 
(12 Fuß body, 21, Fuß weit). Für den Dickſaft wird die befte Kohle benutzt; man 
filtriert alfo jeden Saft für fih. Die Didkfaftfilter werden alle 6 Stunden, die 
Dünnfoftfilter alle 5 Stunden neu gefüllt. Bei normalem Betriebe werben täglich 
120 Gentner Didfaftkohle, 168 Eentner Dünnfaftfohle gebraucht, alfo 21 Procent 
Kohle. Am Sonntage wird aller Saft zu Dickſaft eingedampft und filtrirt,. dann 
werben bie Filter abgefüßt, fo daß Fein alter Saft in die neue Woche hinüber, 
tommt. 

Dtto, landwirthicdaftl. Gewerbe. IE 16 
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kohlt liefern fie ein Aufßerft poröfes Gemenge von Knochenerde und Krori 
kohle. Ihr Gehalt an Kohle beträgt nur etwa 10 Procent, der Gehalt aı 
Knochenerde alfo 90 Procent. Die Iehtere ift hauptſächlich phoephorſame 
Kalk mit etwas kohlenſaurem Kalt. Je weniger glänzende Stellen die Ketlı 
zeigt, je matter fie if, deſto poröfer if fie, defto wirffamer. Alles was die de 
rofität beeinträchtigt, vermindert ihre Wirkſamkeit. Wenn 3. 2. die Kobl 
durch welche man die Zuderfäfte der Zuckerfabriken filtrirt Hat, welde alle wi 
organifihen Stoffen, Kalt u. f. w. beladen ift, fofort getrodnet und dann wir: 
geglüht wird, fo zeigt fie nur eine geringe Wirkfamteit, weil die Stoffe, mit 
fie aufgenommen hat, beim Erbigen fhmelzen und deren Kohle die Poren de 
Knochenkohle verfchließt. Daher müfjen eben diefe Stoffe vor dem Ausglübe 
der Kohle entfernt werden. 

Daß die Knochenkohle die Stoffe mit Auswahl aus Ylüffigkeiten abicı 
birt, ift unzweifelhaft. Sie nimmt 3. B. keinen Zuder aus Zuckerlöſungen au 
was fie eben für unfern Zweck geeignet madıt. Eben fo unzweifelhaft iR, du 
die Wirkung der Knochenkohle auf Rechnung ihres Gehaltes an Kohle ar 
werden muß, denn fie vermindert fih, wenn ſich diefer vermindert, und nd 
gebrannte Knochen, welche eben fo porös find, wie ſchwarzgebrannte, zeigen I 
Birkung faum nennenswertb. Die Kohle muß daher das Abjorptioneem 
gen in beſonders hohem Grade beſitzen. 















Ueber das Verdampfen in den Hallette'ſchen Pfannen mag da} 
gende geſagt fein. Sobald die Spirale von dem einfließenden Safte de 
it, kann vorfichtig, wie Seite 221 angegeben, Dampf in dieſelbe gelafıen 
den. - Das Verhalten des Saftes in der Pfanne ift zunächſt von der Bei 
fenheit Yer Hüben abhängig, aus denen er gewonnen wurde; der Saft ei 
der, guter Rüben, zeigt feine Unarten, läßt fi lebhaft, rafch verdampien. 
daß, bei gehöriger Borfiht, Gefahr des Ueberſchäumens, des Steigens 
die befanntlid, unter allen Umftänden, beim Eintritt des Kochens, beim 
hen, am größten ift. Das Verhalten ift ferner davon abhängig, welde Ci 
tionen dem Berdampfen vorangingen. Saft, welcher nah gehörig ausıck 
Scheidung, faturirt, in den Saturationegefäßen aufgefoht und dann durd 
filtrirt wurde, ift natürli viel reiner, deshalb leichter und rafcher zu wer 
pfen, als Saft, der unmittelbar von der Scheidung in die Pfanne ar 
Der legtere giebt ſchon beim erften Auflochen, wobei, wie gejagt, der San 
mer fteigt, einen von Ausfcheidungen getrübten weißen Schaum , den mar 
ſchöpft, Damit er nicht wieder verfodhe. Das Abnehmen des unreinen < 
it im Berlaufe des Berdampfend zu wiederhoten: man läßt Deshalb ie ñ 
daß fih diefer Schaum am Rande der Pfanne an der Oberfläche des : 
halte. Kann die Gefahr des Ueberkochens nicht durch Regulirung des T 
zutrittd in die Schlange verhindert werden, fo giebt man ein wenig Fen 
oder Butter) in die Pfanne; der Schaum verfchwindet dann. 

Die Entwidelung von Ammoniak beim Berdampfen beweift, wie 
Seite 238 bemerkt wurde, daß die Zerfeßung der ftiftoffhaltigen Beſtand 
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des Saftes dur die altaliihen Bajen (die Alkalien und den Kalk), welche 
fhon in der Scheidepfanne ihren Anfang nahm, noch fortdauet. Wie eben» 
falls Thon angeführt wurde, fcheiden fi aus kalkhaltigem Safte unlösliche 
Berbindungen des Kalkes mit den Zerfegungsproducten aus. Auch das Fett 
giebt Beranlaffung zu Ausicheidungen aus dem kalkhaltigen Safte; es entſteht 
unlöslihe Kalkfeife, und zwar nicht allein aus dem an BZuder gebundenen, 
dem fogenannten freien Kalte, fondern auch aus dem Kalke der Kalkjalze, welche 
vorhanden find, denn die entftehende Alkaliſeife wird Durch dieſe zerſetzt. Wäre 
der Saft ganz frei von Kalk und Kalkſalzen, fo würde durch Wett Alkalifeife 
in den Saft gebracht, welche ftörend wirkt. Die Ausfcheidungen, unter denen 
ih aud kohlenfaurer Kalk findet, ſetzen ſich theild auf der Schlange und in 
der Pfanne ſeſt an, ineruftiren diefe, theild geben fie in den Schaum. Die 
Reinigung der Pfanne muß deshalb, fo oft als es erforderlih, vorgenommen 
werden. Läßt man durd die Schlange. wenn die Pfanne leer ift, Dampf ges 
ben, erhigt man alfo die Schlange und begießt man fie dann mit kaltem Waf- 
fer, fo fpringt die Incruftation wohl ab, fonft muß man fie abklopfen. Auch 
falzfäurehaltiged Waſſer fann zur. Löfung derfelden angewandt werden. 

Ob der Saft ohne Unterbrehung oder mit Unterbredung bis zur Concen⸗ 
tration von 22 bis 250 Beaume (bei gewosen) verdampft wird, darüber iſt 
ihon oben, Seite 239 geredet worden. Wurde der Saft nad der Scheidung 
faturirt und filtrirt, oder auch nur filtrirt, fo gefchieht das Berdampfen bis da» 
bin, ohne Unterbrehung. rüber verdampfte man in der Regel den Scheides 
jaft ert auf 8 bis 120 B. dann filtrirte man und hierauf verdampfte man 
nun weiter bis etwa 24%. Wo Hallette’iche Pfannen nur ald Borverdampf- 
pfannen für den Robert’fchen Apparat dienen und nicht faturirt- wird, kocht 
man den Saft meiftend nur einige Zeit in der Pfanne, dann filtrirt man ibn 
und verdampft ihn weiter in dem Robert. Ich habe gefagt, daß ich dies Ko⸗ 
hen, ja ein Berdampfen bis auf vielleiht 5 bis 50 B., auch für ſolche Fa— 
briten angemefien halte, wo man faturirt, und zwar vor der Saturation. — 
Die etwaigen, den Saft trübenden Ausfcheidungen, welche beim Berdampfen 
fih zeigen, werden dann gleichzeitig mit der Ausſcheidung beim Saturiren ent- 
fernt; der faturirte Saft wird dann flltrirt und nunmehr bie zur Confiſtenz 
von ohngefähr 249 oder 260 B. verdampft. 

Dei dem Berdampfen in dem Robert’fchen Apparate fließt der, dann im 
mer filtrirte und meift auch faturirte Dünnfaft in den erften Körper ein, durch» 
fließt die Körper, gelangt aus dem lebten Körper als Dickſaft in den Monte: 
jus und von diefem in das Refervoir für den Diljaft der Filter. Man bat 
hierbei nur darauf zu feben, daß Meberfteigen in die Meberjteiger möglichft ver 
mieden werde. Alle 12 Stunden wird der übergeftiegene Saft aus den lieber- 
ſteigern abgelaffen, er beträgt vom erften Körper etwa 3 Eimer, vom zweiten 
etwa 2 Eimer, vom dritten etwa 1 Eimer. Die Nothwendigkeit der Ueber⸗ 
fteiger ergiebt ſich Daraus. 
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Das Verkochen des Saftes (des Dickſaftes, des Klärfele). 


Der filtrirte Dickſaft, das Klärſel, iR keineswegs eine reine Zuderlim. 
Durch die Operationen der Scheidung, Saturation und Filtration wirt lm 
dings die Menge derjenigen Beftandiheile des Rübenfaftes, welde neben da 
Zuder darin vorlommen , vermindert, das heißt werden manche von dic 
Nichtzuder« Beftandtheilen befeitigt, aber es finden ſich in dem Safe Kid 
zuder- Beftandtheile, weldye durch die genannten Operationen nidt aim 
werden, weldye daher im Safte bleiben. Außer diefen, ſchon urſprünglid 
Safte vorhandenen RichtzudersBeftandtheiten enthält der Dickſaft aub ned 
bei der Scheidung, durd den Kalk, frei gemachten Allalien , da diefe von 
Kohle nicht abforbirt werden, fo wie diejenigen Umänderungsprodudt, 
feßungsproducte von der Einwirkung der alkalifhen Bafen (Kalk und Allıl 
und der hohen Temperatur auf Befandtheile des Saftes, weiße ebenjalt 
der Kohle nicht weggenommen werden. 

Es ift nicht möglich, die Nichtzucker⸗Beſtandtheile des fittirien ME 
fanmtlih mit Namen zu belegen, weil die Natur nicht aller derfelben 3 
gefannt if. Der Didfaft enthält, neben Zuder, Alkalien, verfhieten 9 
(Shlornatrium, Chlorkalium, fchwefelfaures Kali), ſtickſtoffhaltige un f 
freie organifche Stoffe, namentlich auch Zerfeßungsproducte des heim 
pfen zugegebenen Fettes durch die alfalifchen Bafen,. jo wie etwas carızt 
ten Zuder. Ob ſich darin der fogenannte Syrupzuder findet ( (Seite 150 
noch nicht mit Sicherheit entfchieden. 

Die Gefammtmenge aller diejer, den Zuder im Dickſaſte begin 
‚ Stoffe, oder doch das Verhältniß, in welchem Nichtzucker und Zuder in 

Dickſafte zu einander ftehen, läßt fih annähernd auf diefelbe Weile = 
Rübenfafte ermitteln. Dan verdünnt den Didfaft bis zur Sackharomelr 
zeige des verarbeiteten Rübenfaftes und beftimmt mittelft des Bolarimeet 
Zudergehalt. Je Bleiner der Unterfchied gwifchen der Angabe des Sat 
meterd (der Brir’fchen Spindel) und des Polarimeters, defto wenig : 
zuder enthält der Diefaft (Seite 122). 

Da ed nun nicht möglich if, den Nichtzucker des Dickſaftes ver 
Zuder zu ſcheiden, fo ſcheidet man den Zucker von dem Nichtzucker durch 
liſation (Seite 193). Man nimmt alfo gleichſam, bei der Rübenzuderie 
tion, den Zuder zwifchen den Beftandtheilen des Nichtzuckers heran. 
entfernt erft am Nichtzucker aus dem Rübenfafte, was ſich entfernen Iü 
trennt dann, wie gefagt, den Zuder dur Kryftallifation von dem X 
Nichtzuckers. 

Um kryſtalliſirbaren Zucker aus einer Löfung kryſtallifirt zu erhalten. 
man zwei Wege einfchlagen. Man verdampft entweder die Löfung lanz’ 
gelinder Wärme, wo fih dann Kryflalle in dem Maaße ausfceiden. : 
Löſungsmittel, das Waſſer, verdunftet, oder man kocht die Löſung fe 
daß der Zuder nur durch die hohe Temperatur in Löfung erhalten wi 
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beim Grlalten der eingelochten Löfung auskryſtalliſiren muß, weil er in der 
falten Flüſſigkeit weit weniger löslich ift, als in der fiedend heißen. Auf dem 
erften Wege, bei der langfamen Kryftallifation , haben die Kryftalle hinreichend 
Zeit, fih auszubilden und zu vergrößern, zu wachſen; man erhält größere, fans 
disartige Kryſtalle. Auf dem zweiten Wege, bei der raſchen Kryftallifation, er» 
folgt Die Kryſtallbildung fo ſchnell, daß nur fleine Kruftalle entſtehen, um ſo 
kleinere, je raſcher die Loͤſung erkaltet und namentlich, wenn man dieſelbe 
während der Kryſtalliſation rührt, die Kryſtalliſation ftört (Seite 131). 


Enthält die Löſung des Zuderd neben Zucder noch andere leicht lösliche 
Stoffe, fo geht von diefen, bei der Kruftallifation, entweder nichts oder doch 
nur fehr wenig in die Zuckerkryſtalle ein; diefe Stoffe bleiben, fowohl bei der 
langfamen als aud bei der rafchen Kryftallifation, in dem nicht kryſtalliſirten 
Antheile der Löfung zurück, und läßt man, nach der Kryftallifation, diefen An- 
theil der Löſung volftändig von den Kryftallen abfließen oder trennt man den» 
felben, auf andere Weife von den Kryſtallen, fo werden die Kryftalle rein. 


Es ift nicht möglich, aus einer ſolchen, neben Zucker, auch andere Stoffe 
(Rihtzuder) enthaltenden Zuderlöfung die ganze Menge des Zuders kryſtallifirt 
zu erhalten, theild weil man in der Löſung fo viel Löfungsmittel (Wafler) zu: 
rücklaſſen muß, daß der Nichtzucker gelöft bleibt, died Waller aber auch Zucker 
zurüchält, theild weil der Richtzucer eine gewiffe Menge des Zuders am Kris 
fallifiren hindert (Seite 119). Die von den Kryſtallen ablaufende Flüffigkeit 
ift alfo nicht eine Loͤſung von Nichtzuder allein, fondern auch eine concentritte 
Zuderlöfung. Man nennt fie befanntlih Syrup oder Melafie. Durch erneutes 
Verdampfen derfelben laſſen fi) daraus noch Zuckerkryſtalle erhalten, wenn die 
Menge des Nichtzuders darin nicht zu bedeutend ift. 


Fließen der Syrup oder die Melafje nicht vollftändig von den Zuderfry: 
fallen ab oder werden fie nicht auf andere Weife von diefen vollftändig ges 
trennt, fo bleiben die Kryftalle, natürlich, von anhängendem Syrup verunreinigt, 
und ift diefer gefärbt, fo erfcheinen auch die Kryftalle gefärbt. Werden die. un, 
reinen Kryſtalle wieder geloͤſt und wird die Löſung wieder zur Kryftallilation 
verdampft, wird umfruftallifirt, fo refultiren reine oder reinere Kryſtalle, weil 
jetzt begreiflih die Menge dee Nichtzuckers in der Löſung weit geringer iſt als 
in der früheren Loͤſung. 

Das Vorſtehende zeigt deutlich, wie aus dem filtrirten Dickſafte der Ri. 
benzucerfabrifen der Zuder zu gewinnen if. Der Dickſaft, das Klärfel, ift 
eine Zuderlöfung, welche Nichtzuder enthält; man dampft ihn fo weit ein, daß 
der Zuder kryſtallifirt, daß möglichft viel Zuder in Kryftallen refultirt und daß 
der Nichtzucker möglichft vollftändig im Syrup zurückbleibt. Der Syrup wird 
wiederum eingedampft; er giebt eine zweite Sryftallifation (zweites Product); 
der davon ablaufende Syrup liefert, wiederum verdampft, noch Kryſtalle (drit- 
tes Product); u. ſ. w. 

In der früheften Periode der Rübenzuckerfabrikation wurde die Ausſchei- 
dung des Zuders aus dem Klärfel allgemein durch langſame Kryftallifation bes 
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werkſtelligt. Man brachte den, bei einer Concentration von 340 B, mit int 
chenkohle und Blut (Seite 216) geklärten,, oder, wenn früher gellärzent 
bie auf diefe Soncentration eingedampften Dickſaft 11/, bie 2 Zell beäu 
flache Käften aus Weißblech und ftellte diefe, auf Lattengerüften, in einen ! 
cale auf, defien Temperatur auf 250 bie 300 NR. erhalten wurde und dad om 
Deffnungen zum Entweichen der Waflerdämpfe hatte. In dem Macke, als un 
den Käften das Wafler verdunftete, fchieden fich zufammenhängende Kinſin mı 
Zuderkruftallen aus, von denen man, fobald die Auſchedung beendet war, he 
unfryftallifirbaren Syrup abgoß. 


Da das Auskryſtalliſiren des Zuckers bei kangfawen Berdampfen eine kt 
lange Zeit erfordert, fo waren bei Befolgung diefer Methode der Kryfalilan. 
in Fabrifen, wo man nur irgend bedeutende Mengen Rüben verarbeitete, iz 
fehr große Anzahl blecherner Kıyftallilationdgefäße und fehr große Raum pa 
Aufitellen derfelben erforderlich. Die anhaltende Heizung der Kryſtalliſaüch 
ftube machte außerdem dieſe Methode fehr koſtſpielig. Man mußte fie indchſe 
folgen, weil die Rüben, welche man zu jener Zeit verarbeitete, nicht WER. 
guter Befchaffenheit waren, wie jeßt, weil man ferner die Operation W 
Scheidung und des Berdampfend noch nicht fo gut wie jebt auszuführen 19 
fand und weil man endlich mit der Knochenkohle noch ſehr porſoa 
mußte. In Folge von allem dieſen enthielt das Klärſel eine weit beic 
dere Menge fremdartiger Subftangen (Nichtzucker) und zwar foviel, SW 
rafhe Kryftallifation, dur Einkochen und Erkalten, fehr unvollftändig erie 
wenn fie überhaupt flattfand und daß die Trennung der großen Ran % 
Syrups von den Heinen Kryftallen faum, oder doch nur mit großem Il 
an Kruftallen auszuführen war. Dazu fam noch, daß fi) Das umnreine 8 
ſchwierig und nur unter bedeutender Caramelifitung verkochen ließ. Ein — 
fel, welches nad dem Einkochen feine Spur von Zuckerkryſtallen autitit. € 
deren doch bei der langfameren Kryftallifation in der Kruyftallifatienet 
Das Klärfel verhielt fih zu jener Zeit ohngefähr, wie fich jegt die Ren 
die Syrupe der fpäteren Producte verhalten, welche nah dem Erkalten 
falls erft nach Tängerer Zeit Zuckerkryſtalle abfegen. 


Jetzt nun, wo durch verbeflerte Gultur der Rüben, durch weist 
Scheidung und Berdampfung, durd Anwendung großer Mengen von ga 
Kohle, fo wie auf andere Weife, ein viel reineres Klärfel erhalten wirt, d4 
man die Methode der langſamen Kryftallifation nicht mehr; man dam 
Klärfel beim Siedepuntte fo weit ein, daß der Zuder nur noch durd die 
Zemperatur in Auflöfung erhalten wird, fi alfo beim Erkalten in Kreh 
ausfcheiden muß. 


Die Operation des Eindampfens des von den Koblenfiltern kor 
Klärfele bis zu dem Punkte, wo nah dem Erkalten der Zucker auskryſu 
dem Kryftallifationspunkte, wird nun, wie Thon Seite 215 gefagt, N 
kochen genannt. Sie ift nichts anderes als eine Fortfegung der Lad 
des Berdampfene. 
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Die Berkohpfannen. Das Bacuum. — Zur Zeit, wo man das Ber» 
dampfen des Saftes über freiem Feuer ausführte, geſchah begreiflich auch das 
Fig. 72. Verkochen des Klärfeld über freiem euer. Es 
dienten dazu offene Pfannen, die fo über der 
Beuerung fanden, daß nur ihr Boden erhipt 
wurde, und die mit Hülfe eines Flaſchenzuges 
gefippt werden konnten, behufs der raſchen 
Entleerung. Sie hießen Kippfannen oder 
Shaufelpfannen. Pig. 72 zeigt eine folde 
Pfanne. 

AS fpäter das Verdampfen dur Dampf, 
in den Pfannen von Hallette oder Becs 
queur bewerfftelligt wurde, behielten einige 
Fabrifanten die Kippfannen für das Verkochen 
noch bei, weil fie meinten, Dampfpfannen eig⸗ 
neten fi zu diefer Operation nit gut. An- 
dere Fabrikanten begriffen aber fogleih die 

Vorzüge, welde die Anwendung des Dampfes gerade für diefe Operation ges 
währt, naͤmlich leichte Regelung der Temperatur und raſche Unterbrehung des 
Kochens, welde nach Erreichung des Kryftallifationspunktes fehr nothwendig 
iſt; fie benugten aud zum Verkochen Hallette’fhe oder Pecqueur’fhe 
Pfannen. Die Pfannen waren Peiner, der Durchmeffer der Röhren geringer, 
weil das Klärfel beim Kochen nicht hoch in der Pfanne ſtehen darf. Die 
Spirale der Hallette’fhen Pfanne konnte hier deshalb eine doppelte fein 
(S. 221). Die Einrihtung der Becqueur’fhen Pfanne als Kippfanne er⸗ 
moͤglichte eine raſche Entleerung derfelben (Seite 222). 

Unter den Eigenſchaften des kryſtalliſirten Zuders ift Seite 131. hervor: 
gehoben worden, daß er die Kryftallifirbarkeit einbüßt,, wenn eine concentrirte 
Löfung anhaltend gekocht wird und daß dies um fo mehr geſchieht, je höher 
die Temperatur if, alfo je concentrirter die Zuderlöfung ift und unter je hör 
herem Drude fie kocht. 

Das Klärfel ift nun eine concenteirte Zuckerlöſung, der Siedepunkt deffel- 
den fteigt beim Verkochen in offenen Pfannen, gegen das Ende, über 90° R.; 
die Gefahr der Umänderung des Zuckers in unkryſtalliſirbaren Zuder ift daher 
fehr groß. Howard war es, welder, in Rückſicht auf diefen Umftand, zuerft 
das Kochen im luftverdünnten Raume in die Zuderraffinerien einführte, foger 
nannte Bacuum- Apparate oder Bacuum-Pfannen conftruirte, in denen dad 
Närfel bei weit niederer Temperatur kochte, was die fragliche Gefahr bedeus 
tend verminderte, eine größere Ausbeute an kryſtalliſirtem Zucker aus dem 
Kärfel ermöglichte. Jept finden fich ſolche Apparate, mit äußerft feltener Auss 
nahme, in allen Rübenzuderfabrifen. 

Die Bacuum-Apparate find geſchloſſene Kochgefäße, mit einer Vorrichtung 
zur Verdünnung der Luft und zur Entfernung der Dämpfe, welde fi aus 
dem kochenden Klärfel entwideln. So fehr aud ihr Aeußeres von dem Aeu⸗ 
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Beren der Körper des Robert'ſchen Berdampfapparates abweicht, der ige 
Körper diefes-Apparates hat im Weſentlichen völlig die Einrichtung eine de 
cuum-Apparates, denn die Borrihtung zur Erzeugung der fogenannten tif: 
leere ift genau diefelbe und ift dem Bacuum-Apparate zum Verkochen dei Ali: 
feld entnommen. Die lepteren waren nämlich lange vor der Einführung kt 
Robert'ſchen Apparates in den Babriten gebräuchlich. 

Big. 73 zeigt den Durchſchnitt des Kochgefäßes, des Bacuumsd, eine I 

Big. 74. Big. 78. Big. 75% 
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parates Älterer Conſtruction, ohne Rückſicht auf die paſſendſte Lage der einzel⸗ 
nen Theile, nur um eine Anſicht von der Einrichtung im Allgemeinen zu geben. 
Es iſt bei der Beſchreibung möglich, vielfach auf die Beſchreibung des Robert⸗ 
ſchen Apparates hinzuweiſen. Der untere Theil von A bat, zur Erhitzung 
mittelfi Dampf, einen ähnlichen doppelten Boden, wie die Scheidepfannen, 
aber um die verdampfende Fläche zu vergrößern, ift au das Schlangenrohr 5 
vorhanden. 

Das Rohr c iſt das vom Dampfteffel fommende Dampfrohr; es geftats 
tet, Dampf mittelft des Hahnes d in das Schlangenrohr,, mittelft des Hahnes 
e unter den Boden des Apparats zu leiten. / führt das condenfirte Waſſer 
und den Dampf aus der Schlange ab, g leitet dieſe aus dem Raume unter 
dem Boden weg. \ 

Dur die Deffnung Ah führt ein Rohr, das mit dem Refervoir für das 
Klärfel in Verbindung fteht, Died in den Apparat; die Deffnung i am Boden 
des Apparats, welche mit einem eingefchliffenen Conus verfchlofien ift, dient 
zum Ablaffen des verfochten Klärfeld, der Füllmaſſe. 

Der cylindriſche Auffab M verhütet das Ueberſteigen des kochenden Klär- 
feld in den nicht abgebildeten Sondenfator oder Luftverdünnungsdapparat, mit 
welchem der Kochapparat dur das Rohr a in Verbindung fteht und von wel⸗ 
dem er dur den Hahn q abzuſchließen if. Die Glasröhre r ift, wie man 
fieht, ein Standzeiger, Niveauzeiger, der beim Auffleigen den Stand der Ylüfs 
figfeit ertennen läßt. 

k iſt eine Vorrichtung (die Sonde, der Stecher), durch welche es möglich 
wird, eine Tleine Probe des Inhalts aus dem Apparate, zur Unterfuhung der 
Goncentration,, zu erhalten, obne daB Luft von Außen eindringen kann. Die 
Vorrichtung befteht aus einer fchräg in den Apparat gehenden und damit luft⸗ 
dicht verſchraubten Röhre, welche oben offen, unten geſchloſſen iſt, hier aber an 
einer Seite, einen Ausfchnitt, eine Deffnung, don einem Zoll Länge und einem 
halben Zoll Breite hat, wie ed aus der Abbildung erfichtlich. An diefer Stelle 
ſteckt in der Röhre ein zweites, kurzes Röhrenſtück, das fich in der Röhre um 
die Hälfte eines Kreifed drehen läßt und das eine gleihe Definung hat, wie 
das Äußere Rohr, fo daß man beide Deffnungen auf einander ftellen kann. 
Während des Kochens ift die Stellung diefed Röhrenſtücks eine ſolche, daß die 
beiden Definungen einander nicht decken, daß die Deffnung der äußeren Röhre 
durch die Wand des inneren Röhrenftuds geſchloſſen if (Fig. 74). Sol Probe 
genommen werden, fo geichieht dies folgender Weife. Ein metallener Stempel, 
oben mit einem Griffe verfehen, Fig. 75 a, paßt mit feinem unteren Theile in 
das Roͤhrenſtück und hat hier eine Bertiefung (Orube), welche mit den Oeffnun⸗ 
gen des Rohrenſtücks und der äußeren Röhre correipondirt, Fig. 75 b. Mit 
SHülfe zweier Borfprünge oder hervorragenden Stifte faßt diefer Stempel (der 
eigentliche Stecher) in Bertiefungen des drehbaren Röhrenftäds, in einer Lage, 
wo feine Orube und die Deffnung des Röhrenftüdls ſich deden, Fig. 76 a. Dreht 
man num das Röhrenftüd, mittelfi ded Stecher, um einen Viertelkreis, fo 

kommt die Deffnung auf die Oeffnung der äußeren Röhre, deckt auch diefe 
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Deffnung, Big. 76 5, in welder Lage natürlid die Flüſſigkeit, welche fi in 
Apparate befindet, in die Grube des Steders fließt. Wird das Roͤhrenſtic 
wieder in die frühere Lage zurücgedrcht, fo if das Innere des Apparate von 
der Luft wieder abgefperrt, aud wenn der Stecher herausgejogen wird. Die 
in der Grube des Stempels befindliche geringe Menge Flüſſigkeit dient jur 
Brobe, wie es fpäter befchrieben werden wird. 

U find die Gläſer zum Beobachten des Kochens (Blasaugen), mn Trichter 
und Butterhahn, o Thermometer (dad Barometer ift nicht zu fehen), p Luſthahn 

Bei den zuerſt in England conftruirten Apparaten brachte man die Ber 
dünnung der Luft dadurdy hervor, daß man den befchriebenen Kochapparat mit 
einer Ruftpumpe in Verbindung feßte,, welche fpäter, nad eingetretenem Kochen. 
aud die Dämpfe aus dem Apparate wegnahm und fo die fogenannte Aufticere 
erhielt. Roth, in Frankreich, trieb fpäter die Luft durd Dampf aus dem 
Apparate und erzeugte die Luitleere durch Verdichtung, durch Gondenfatien 
des Dampfes, und erhielt fie durch fortwährende Gondenfation der Dämpie 
während des Kochens. 


Den Durchſchnitt eines Roth'ſchen Apparates zeigt Big. 77. 


A ift der Kocher, das Bacuum, 3 der Condenſatot. Sollte der Apparat 
in Thätigkeit gefeßt werden, fo wurde zuerft aus beiden Theilen die darin br 
findliche Luſt mittelft Dampf entfernt, der durd das Rohr = einftrömte. Tui 
war erreicht, wenn aus dem unteren offenen Rohre b des Condenfators ca 
heftiger Dampfftrom entwih. Dann wurden die Hähye an a und 5 geſchlei. 
fen. Schon in Folge der Abkühlung des Apparates entftand eine Zuftlecre, je 
daß durch Deffnen des Hahns c der zu verkochende Saft aus dem Behälter Ü 
in den Apparat flieg. Nach binreichender Füllung und nad Schließung von < 
wurde nun Dampf duch d und E zwiſchen den Doppelboden und in du 
Schlange geleitet. So wie das Barometer des Apparats eine Berminderung 
der Luftleere anzeigte, öffnete man den Hahn f am Gondenfator, wodurd aut 

> dem Brunnen oder Wafferbehälter D kaltes Wafler in den Condenſator trat 
und hier, durch die Siebvorrichtung g fein zertpeilt, eine Gondenfation der im 
Kodapparate entwicelten Dämpfe bemfrkte, wodurch die Luftleere erhalten 
wurde. Nach beendetem Verkochen und nahdem man das eingekochte Klärfei 
Die Füllmaſſe) abgelaffen Hatte, wozu natürlich Luft in den Apparat gelafier 
werden mußte, wurde das comdenfirte Wafler aus dem Condenfator durch den 
Hahn 5 abgelaffen. Hierauf wurde der Apparat, nach Verſchließung des Lufi . 
hahns, wiederum auögeblafen, das heißt von Kuft befreit, Saft, Klärfel, ein: 
gezogen und von Neuem verkocht, wie angegeben. 

Dur den Roth'ſchen Apparat wurde zwar die Kraft zum Betrich: 
einer Luftpumpe erfpart, aber der Apparat verbrauchte viel Dampf, alfo vie 
Heigmaterial zu dem wiederholten Auoblafen. Der Umftand, daß in Demfelben 
die erforderliche Luftleere gerade am Ende der Kochung, wo fie vorzüglich ni- 
thig iſt, ſehr ſchwierig zu erhalten fteht, machte ihn nicht empfehlenswertk. 
Es fommt nämlich, im Verlaufe des Kochens, durd das Eondenfationswafier 
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wieder Luft in den Apparat, fo daß er nicht felten noch vor der Beendigung 
tier Kochung abermals ausgehlafen werden mußte. _ 


* 


Die Benußzung von kaltem Waſſer zur Condenſation der Dämpfe ift ſeit⸗ 
teibehalten worden. Man ließ aber fpäter das wärme Waffer fih nit 
em Gondenfator anfammeln, fondern man fepte diefen mit einer Pumpe in 
in dung, welde das Waſſer unausgefept wegholte. Dadurch wurde es mög- 
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lid, die enorme Größe des Roth'ſchen Condenſators zu befeitigen. Der Ay 
parat brauchte mun auch nicht durch Ausblafen von der Kuft entleert zu mer: 
den; die fragliche Pumpe wirft vor dem Beginn des Kochens als Luftpumpe, 
sieht die Luft aus dem Apparate und fie nimmt während des Kochens, mit des 
warmen Waſſer, zugleich die Luft weg, welde durch das Eondenfationsmaftr 
hineintommt. Sie wird deshalb naſſe Luftpumpe genannt. Ban erkennt, ta 
diefe Einrihtung genau diefelbe ift, welche zur Erzeugung der Luftleere in dem 
legten Körper des Robert’fhen Apparats dient (Seite 224); fie wurde nau 
li von dem Vacuum-Verkochapparate auf den Robert’fhen Berdampfapparat 
übertragen, defien letzter Körper einen ganz ähnlichen Bacuumapparat darfell 
Auch die Befeitigung der Wafferpumpe, der naffen Luftpumpe, duch Auffellen 
des Eondenfators in folder Höhe, daß das Waſſerabflußrohr cin Waſſerdate 
meter darftellt und Anwendung einer befonderen Pumpe zur Entfernung dr 
Luft, einer fogenannten trodenen Ruftpumpe (Seite 230 u. f.), fand zuerk Mi 
den Verkochapparaten ftatt und ging von diefen auf den Robert' ſchen Art: 
rat über. B 

Fig. 78 und 79 zeigt den Vacuum-Apparat einer hiefigen Fabril. E 
bedarf, nach dem, was ſchon oben über diefe Apparate und früher über der 
Robert’fäen Apparat gefagt wurde, nur weniger 'erläuternder Worn jr 
denfelben. 


Big. 78, 
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parats, behufa der Reinigung, ausgeblafen werden fol. Der doppelte Boden 

iſt, wie aus dem Durchſchnitte Big. 79 erſichtlich, nicht vorhanden. Zur Zeit, 

wo diefer Apparat aufgeftellt und die Zeichnung nad) ihm gemacht wurde, Hielt 

man nämlich das Schlangenrohr für volltommen ausreichend, wenigfend den 
Big. 79. 


Doppelboden für überflüffig. Sept findet ſich derfelbe aber fo gut wie allge: 
mein wieder. Selbſtverſtändlich muß dann noch ein Dampfrohr vorhanden 
fein, um Dampf in den Raum zwifchen beide Böden des Apparats leiten zu 
können. . \ 
e ift der Hahn zum Einlaffen der zu verfodenden Flüffigkeit ; von den 
Röhren f und g, für welche beide er dient, fteht die eine mit dem Behälter, 
worin das Klärfel befindlich ift, in Verbindung; die andere mit dem Behälter, 
in welchen die Syrupe gebracht werden, die au verkochen find. 

hift das Glas zum Beobachten des Kochens; ihm gegenüber liegt das 
zweite Glas, vor weldem eine Rampe oder Gasflamme brennt (Seite 228); 
i der Trichter für das Fett, A das Barometer, I das Thermometer, m die Röhre 
für den Stecher, n ein einfaher Probehahn, defien Lilie nicht durhbohet ift, 
fondern nur eine Vertiefung hat, welche ſich bei einer halben Umdrehung mit 
der Zuckermaſſe des Apparats füllt, die dann, nad dem Zurückdrehen, vorn, 
durch eine Deffnung in-der Hülfe des Hahns ausfließt und zur Probe dient. 

o ift der Hebel, an welchem der Conus fipt, der die Deffnung zum Ablaf- 
fen der Zuckermaſſe verſchließt; p ein anderer Hebel, welcher jenen herabdrückt, 
alfo den Conus andrüdt; q ein großer Trichter zur Aufnahme der abfließen« 
den Zuckermaſſe und zum Wegleiten derfelben. Bei r (fig. 79) treten die 
Dämpfe und das Wafler aus dem Schlangenrohre; z. B. in einen Automaten; 
eben fo muß natürlich für Ableitung der Dämpfe und des Waflers aus dem 
Roume zwifchen beiden Böden des Apparates geforgt werden. — ift eine forg« 
fältig aufgeſchliffene, mit Handhabe verfehene Meffingplatte, welche die obere 
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große Deffnung des Apparates verfhlieht, die ald Mannloch dient. Sit mn, 
nad erfolgter Luftverdünnung, durch die Atmofphäre angedrüdt und benirft ie 
luftdichten Verſchluß. 
Der Kochapparat ſteht durch das nohr t mit dem Gondenfator i in Berti 
dung, defien Einrichtung ſich aus Fig. 80 ergiebt. 
Fig. 80. 














= ift das Rohr zum Einfprigen von kaltem Waſſer, behufs der Frl 
tung des Dampfes (vergleihe Seite 231), es fteht durh den Hahn r mit 
Rohre ww in Berbindung (ig. 78), welches das falte Waller aus einem 
voir zuführt. Der Hahn v ift fo tief angebracht, daß man ihn bequem will 
Hand ftellen kann. 

u ift das, unten ſich verjüngende Rohr, aus weldem die naſſe Lu 
das warme Waſſer wegholt. Es ift, wie man fieht, von einem weiteren 
oder Eylinder umgeben und ragt in diefem über die feitliche Deffnung 
durch welche die Dämpfe aus dem Kochgefähße eintreten. Der Cylinder it 
fogenannter Ueberfteiger (Seite 224); übergeftiegene Flüſſigkeit fammelt 
darin, gelangt nicht in das Rohr w. y Hahn zum Ablaffen der Flüffgteit 
dem Ueberſteiger. 

Soll der Apparat benupt werden, fo läßt man die Luftpumpe wirt; 
entfteht in dem Condenfator und natürlih auch in dem Kochapparate eine‘ 
verdünnung, Luftleere, wie es an dem fallen des Quedflbers im 
zu verfolgen ift. Deffnet man nun den Hahn e (Fig. 78), fo faugt der 
das Klärfel oder den Syrup ein, welche zum Verkochen beftimmt find, mb 
bewerkitelligt fo die Füllung bis zur angemeflenen Höhe. Dazu ik ein 
zeiger am Apparate, der in der Abbildung nicht angebracht wurde. Täft 
hierauf dur den Dampfhahn Dampf in die Schlange (und unter den ? 
treten, fo fommt die Slüffigkeit im Apparate. bald dem Siedepunkte nahe. | 
diefem Augenblide hat fie die größte Reigung, überzuſteigen. was man ii 
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Regelung des Dampffiromes und durch Einlaſſen von etwas Zeit, aus i, ver- 
hindern ann. IR einmal das Kochen eingetreten, fo ift die Gefahr des Ueber 
ſteigens meiftend vorüber. 

Sobald das Kochen beginnt, öffnet man den Hahn v an dem Waſſerrohre 
des Condenſators. Da die Ruftpumpe fortwährend die Luftverdünnung unters 
Halten hat, fo dringt beim Deffnen des Hahns das kalte Waffer in den on- 
denfator und zwar als feiner Regen. Die Dämpfe werden dadurd verdichtet, 
es entfteht aus kaltem Wafler und Dampf warmes Wafler, das aus dem Rohre 
# durch die Pumpe weggezogen wird, zugleih mit der Luft, die durch das 
Bafler in den Apparat fommt, oder die hier und da eindringt. 

— — Als Luftpumpe 
findet man auch hier 
meiſtens eine einfache, 

kräftig wirkende 
Saugpumpe ange⸗ 
wandt. Recht zweck⸗ 
mäßig ift die in Fig. 

"81 abgebildete zwei. 

Riefelige Pumpe. 

In einem eifere 
nen, Waſſer enthal» 
tenden Kaften fteben 
die beiden Pumpen⸗ 
fiefel A und B, 
welche durch die Deff · 
nungen aa, im Bo— 
den des Kaſtens, mit 
dem gemeinſchaftli · 
hen Saugrohre b in 
Verbindung find. 
Die Deffnungen aa 
werden durch Ventile 
geſchloſſen, die fih 
Öffnen, wenn die 
Kolben ce in die 
Höhe ‘gehen, wobei 
dann die in den Kols 
ben befindlichen Ben- 
title dd ſich fliegen. 
Beim Riedergange 

- der Kolben fallen die 
unteren Ventile zu, 


4-44 während fid) die Ben« 


tile der Kolben öoͤff ⸗ 
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nen." Dies Spiel findet zwifchen beiden Bumpen abwechſelnd ſtatt. Die mit 
dem Wafler aufgefogene Luft .entweicht aus dem Waſſer, während das übe: 
flüſſige Wafler durch e abfließt. Dadurch, daß die Pumpen ganz unter Balı 
ſtehen, find ihre Liderungen leicht dicht zu erhalten. 

In Bezug auf die Denugung einer fogenannten trocdenen Luftpumpe krı 
dem Verkochapparate und der Ableitung des, durch Eondenfation des Danpiı | 
mittelft kalten Waſſers entftehenden warmen Waſſers dur ein Waflerbarom 
ter, kann auf die, ©. 231 gegebene Skizze verwiefen werden. Wan dene fü 
den legten leberfteiger, wie dort mit dem dritten Körper des Robert'ſce 
Apparates, fo hier mit dem Bacuum- Apparate in Berbindung. Das Rebi. 
welches die Luft und den Brüten aus dem Standrohre, in den Condeniate | 
führt, ‚fallt natürlich hier weg. Der aus dem Bacuum Direct in den Conden 
fator geleitete Dampf wird dur das einfprigende alte Waſſer verdichtet; DH. 
warme Waſſer fließt unten aus dem Baffin ab, in dem Maaße, als es aut des 
Condenfator in das Rohr a, das Barometerrohr fließt; d if das Ro 
der trockenen Ruftpumpe. 

Die Apparate, bei denen die Quftleere auf andere Weife hervorgeial 
oder erhalten wurde, haben nur noch hiftorifches Intereffe. Zu einer Jet 
in Frankreich der von Derosne verbeflerte Degrand’iche Apparat ich 
breitet und auch in deutfchen Fabriken fand derfelbe Eingang. Die ut 
Bacuumpfanne entweichenden Dämpfe wurden bei diefem Apparate, naita®- 
duch Ausblafen luftleer gemadt war, um fie raſch zu condenfiren , durd Wi. 
ren geleitet, die man von Außen durch auffließendes Waſſer oder Dünnlait 
fühlte. Denkt man fi den Seite 235 Fig. 69 abgebildeten Berdampi 
von Belletan neben die Bacuumpfanne geftellt, fo bat man im Weientli 
den Degrand’fhen Apparat. Es leuchtet ein, daB, wenn zur Cond 
Wafler angewandt wird, die indirecte Condenfation durd eine abgeküble 
tallflähe, der directen Condenfation durch einfprikendes kaltes Waſſer u 
Dient Saft zur Condenfation,, um zugleih eine Eoncentration des Sail 
erreichen, fo zeigen fi die a. a. D. gerügten Nachtheile. Man dentt ba 
in den Fabriken, wo der Apparat thätig war, nur nod mit Schaudern au 
‚Zeit. Der Degrand’fche Apparat war der erfte, aber fehlgefchlagene 
fud, einen Theil des Saftes durdy den Dampf von einem anderen Theile 
zu verdampfen. 

Belletan brachte in einem, nad ihm benannten Apparate, die Yald 
dadurch hervor, daß er einen dünnen Strahl hochgefpannter Dämpfe tur 
Kugel blaſen ließ, die feitwärts durch ein Rohr mit dem Raume in Berti 
fand, in welchem die Quftleere erzeugt: werden folltee Der durch die 
ftrömende Dampf reißt die Luft mit fort und bewirkt fo die Luſtleere. 

Ein Apparat, welcher in Rückficht feiner Keiftungsfähigfeit dem 
apparate gleihlommt, in welchem aber das Verkochen nicht unter vermiz 
Luftdrude erfolgt, ift der Apparat von Drame- Ehevallier. Die rafge 
dampfung wird in dieſem Apparate dadurch bewerkſtelligt, daß man c 
Luft durch den Safı gehen läßt, während derfelbe in einer Bfaune erbift 
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Auf dem Boden der Tänglich vierfeitigen Berlochpfanne liegen, roftförmig, Dampf: 
röhren zum“ Erhiten des Saftes und darüber liegt ein fehr fein durchlöcherter 
Siebboden, unter welchen, mittelft eines Gebläfes, die erwärmte Luft getrieben 
wird. Diefe tritt durch die Deffnungen des Siebbodens hindurch, fleigt dann, 
fo fein zertheilt, im Safte auf und fättigt fih hierbei mit Waflerdampf. Das 
Erwärmen der Luft geſchieht dadurch, daß man diefelbe, vor dem Eintritte in 
die Berkohpfanne, über ein Syftem von Röhren gehen läßt, die mittelft Dampf 
erhigt werden. Die Wirkung der, den heißen Saft durchftrömenden Luft ift 
außerordentlih; der Siedepunkt des Klärfeld wird, in Folge der Außerft ras 
{hen Berdampfung auf 800 his 750 C. herabgebracht, die Concentration ift in 
4 bis 5 Minuten erreicht. . 


Das Verkochen. — Bie fhon oben Seite 247 gefagt worden, finden 
fih offene Verkochpfannen nur noch Telten in Fabriken, und zwar nur in klei⸗ 
neren Fabrifen. Ob diefe Pfannen Dampfpfannen find, oder die älteren, durch 
directes Feuer geheizten Kippfannen, ändert im Wefentlihen nichts; nur hat 
man bei den leßteren größere VBorficht nöthig, damit Anbrennen des Inhalts ver- 
mieden werde. Sie müflen völlig blan? fein, wejl dann, bei fonft guter Beſchaf⸗ 
fenheit des Klärfels, das Anbrennen am wenigften zu fürchten if. Nachdem 
die Pfannen mit der für eine Verkochung erforderlihen Menge Klärfel geipeift 


‚ find, kann man die Temperatur raſch zum Sieden fleigern und dad Sieden ' 


lebhaft unterhalten. Scheidet fih beim Auflochen noh Schaum ab, fo nimmt 
man denfelben forgfältig ab; droht der Inhalt überzufteigen, fo giebt man 


‚ ein wenig Butter zu; indeß muß man hier mit dieſer fehr ſparſam fein. 


Das Wichtigfte bei der Operation ift die Beftimmung des Punktes, bis 


. zu weldem das Berlochen fortgefegt werden muß, und die Kunft des Zuders 
fiedens befteht zum großen Theil darin, diefen Punkt für alle Fälle, das heißt für 
jede Beichaffenheit des Klärfels paſſend zu treffen. Der fraglihe Punkt ift, 
. wie Seite 244 erläutert, der Punkt, bei welchem, nad) dem Erkalten, der Zuder 
auskryſtallifirt, und zwar in möglichft großer Menge. Unterbricht man das 


Verkochen zu früh, fo entftehen nur wenige, einzelne, größere Zuderkryftalle, nach 
dem Erkalten, es bleibt viel Zuder in dem Syrup aufgelöft; ſetzt man das 
Verkochen zu lange fort, fo refultirt beim Erkalten ein feftes, zäͤhes Gemenge 
von fehr Meinen Zuckerkryſtallen und Syrup, von welchem der lebtere gar nicht 
oder Doch nur fehwierig und unvollftändig abfließt, fo daß reine, ſyrupfreie 


Zuckerkryſtalle nicht zu erhalten find. 


Das fpecififhe Gewicht, das Aräometer, was beim Berdampfen zur Bes 
ſtimmung der Eoncentration dient, reicht hier, bei dem Verkochen, nicht aus, ift 
überhaupt nicht wohl anwendbar. Man kann nur ganz allgemein fagen, daß 
das Verkochen bis zur Concentration von ohngefähr 409 bis 420 B., heiß ger 
wogen (750 Hi 800% Br.), fortgefeßt werden muß. Enthält das Klärfel viel 


fremde Subftanzen, namentlich viele Salze, fo kann ed das angegebene ſpeci⸗ 
fiſche Gewicht zeigen, ohne doch den, zur Kryftallifation erforderlichen Zudergehalt 


erreicht zu haben. Der Kryftallifationspuntt liegt außerdem innerhalb fo enger 
Otto, landiwirihiäafti. Gewerbe. IL. 17 
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Gräanzen des fpecififgen Gewichts, daß ftärkere oder ſchwäͤchere Abkühlung kei 
der Prüfung mit dem Aräometer in hohem Grade in Betradt fommt. Entiit 
hat das Aräometer in einer fo ditflüffigen Flüffigkeit, wie das verkochte Air 
fel, eine nur geringe Empfindlichkeit. 

Was von dem ſpecifiſchen Gewichte gefagt ift, gilt im Weſentlichen aut 
von dem Siedepunkt. Der Siedepunkt fteigt allerdings in dem Maaße, au 
die Concentration vorſchreitet, und durchſchnittlich liegt der Siedepunkt des ver 
kochten Klärfeld bei 90% bis 950 R. Wie aber fremde Subftanzen auf tı: 
Aräometer wirken, fo wirken fie aud) auf den Siedepunft, fie erhöhen denielt: 
wie ihn der Zucker erhöht. Das Thermometer gewährt nur dann einen fiber 
Anhaltspunkt, wenn man ein Klärfel von gleicher Befhaffenheit in mehren: 
Kochungen zu verkochen hat. ji 

Das geübte Auge erkennt fhon an der Art und Weife, wie das Kläri! 
fiedet, an dem Grade der Beweglichkeit defjelben, der Beſchaffenheit. der Welt 
und Dampfblafen, das Herannahen des Kryftallifationspunftee. Zur genaun 
Beftimmung des Punktes dienen die folgenden Proben: 

Die Fadenprobe. Man nimmt etwas von der kochenden Maſſe aus ta 
Pfanne auf den Daumen der 'rehten Hand, vertreibt ed ein wenig mit dem 
Zeigefinger derfelben Hand und entfernt diefen dann vom Daumen, nad ct 
hin. Drei Fälle können eintreten. Die Maſſe zieht ſich bierbei im keinen x 
den, oder es entfteht ein Faden, der nicht reißt, auch wenn die Finger fo x: 
als möglich entfernt find oder es entfteht ein Faden, der, wenn er eine ger“. 
Länge erreicht hat, zerreißt. Im erften Kalle ift die Maſſe noch nicht bin 
hend concentrirt (noch zu dünnflüffig), im zweiten Kalle ift fie zu concentuirt 
u zähflüffig); im letzteren Falle kann aus der Ränge, bis zu welcher jih det 
Faden fpinnt, ohne zu zerreigen, und aus der Art und Weife, wie er zerreift 
auch aus der Dicke des Fadend die gehörige Congentration erfannt werden. 

Die Buftprobe oder Blasprobe. Man tauht den Schaumlöflel :: 
die kochende Maſſe, ſchwingt ihn etwas ab und bläft mit einer gewiſſen ae: 
tigfeit gegen den Löffel. Es entftehen, bei hinreichender Concentration, aus te 
Maffe, welde die Deffnungen fließt oder bedeckt, Heine Bläschen, die ver 
dem Löffel mehr oder weniger leicht wegfliegen. Die Größe, Leihtigkeit, Hal: 
barkeit und der Glanz der Bläschen zeigen dem geübten Zuderfieder fehr a 
nau die Goncentration der Maſſe. Ie einer, glängender, leiter und haltt: 
er die Bläschen find, defto concentrirter ift die Maſſe. Der Feuchtigkein 
zuſtand der Locale übt großen Einfluß auf diefe Probe aus, weshalb derjeit 
beachtet werden muß. 

Die Waſſervrobe. Man tröpfelt etwas von der kochenden Mante i 
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Salze 3. B. haben auf Diefe Proben fehr wenig Einflug. Mit Berüdfihtigung 
des übrigen Verhaltens der kochenden Maffe, namentlich bei der Kadenprobe, 
die man zuerfi vornimmt, beftimmt man gewöhnlich durch die Puſtprobe die 
paſſende Concentration. 

Die paſſende Concentration iſt die den Umftänden angemeſſene. Es 
kommt hier vielerlei in Betracht, ſo die Beſchaffenheit des Klärſels, die weitere 
Behandlung der Zuckermaſſe nach dem Verkochen, ob ſie langſamer oder raſcher 
erkaltet, ob Rohzucker oder Brodzucker fabricirt wird. Die Sprache iſt unfä⸗ 
hig, die feinen Unterſchiede zu veranſchaulichen, um welche es ſich hier handelt; 
Talent und Praxis bringen endlich den Zuckerſieder dahin, daß er mit der 
Schnelligkeit des Gedankens Alles überblidt, was auf die Beichaffenheit des 
Products influirt, daß er fih das aneignet, was man richtiges Gefühl nennen 
fann, und dies leitet ihn dann fiher. Bei gleicher Beſchaffenheit des Klärfels 
hängt zunadft von dem Eoncentrationdpunkte und dann von der weiteren Ber 
handlung der Zudermaffe, ganz das Unfehen des Productes ab, und damit der 
Werth, den es als Handeldwaare befikt. Ein tüchtiger Zucerfieder vermag aus 
einem weniger guten Klärfel ein beſſeres Product zu erzielen, als ein fchlechter 
Zuderfieder aus einem beſſeren Klärfel darzuftellen vermag, Es wird fih im 
weiteren Verlaufe noch oft Gelegenheit finden, die nöthigen Fingerzeige über 
den Concentrationspunkt zu geben. 

Beim Berkohen manches Klärfeld zeigt fih die fonderbare Erfcheinung, 
daß, wenn eine gewiſſe Concentration erreicht ifl, Sieden und Berdampfen auf 
hören und durch verftärkte Hige nicht wieder in Bang zu bringen find. Man 
jagt dann, das Klärfel kocht fett oder kocht ſchlecht; es Liegt ruhig in der 
Pfanne und bräunt fi, in Folge von Caramelifirung des Zuderd. Der Uebel⸗ 
fand kann durch Zugeben von verdünnter Schwefelfäure befeitigt werden, wobei 
natürlich mit Außerfter Vorfiht zu verfahren if. Curcumapapier oder geröthes 
tes Lackmuspapier leiten bier; das Klärfel muß noch deutlich altalifch bleiben. 

Die befhwichtigende Wirkung der Schwefelfäure bei dem Kettlochen deu⸗ 
tet an, daß alkalifche Baſen die Urfache der Erfheinung find. Dan muß be 
rückſichtigen, daß felbft derjenige Antheil diefer Bafen, von dem man zu fagen 
pflegt, er komme frei in dem Klärfel oder Safte vor, nämlich der alkaliſch rea- 
girende Anteil, doch ftreng genommen an Zuder oder an andere organifce 
Stoffe gebunden ift und daß eine zu bedeutende Menge diefer Verbindungen 
das Fettlohen veranlaffen kann. Es ift aber auch möglich, daß unter gewiflen 
Umftänden, das heißt, bei einer gewiſſen Befchaffenheit der Rüben, gewifle neutrale 
Verbindungen der alfalifchen Bafen in dem Klärfel vorhanden find, welde das 
Fettkochen bedingen. Früher hielt man namentlich die Alkalien, Kali und Na⸗ 
tron, für die ftörenden alkalifhen Bafen, fpäter erfannte Schatten die nad 
theilige Wirkung gewiffer Kalkverbindungen beim Berlohen; Stammer hat 
diefelbe neuerlichſt beftätigt. Der Umstand, daß zur Zeit, wo man mit der 
Knochenkohle noch fehr ſparſam in den Fabriken umging, das Fettkochen weit 
häufiger vorkam, als jebt, beweift, daß es häufig von Verbindungen herrührte, 
welche durch Kohle entfernt oder zerflört werden, 3. B. wohl vom Zuckerkalk. 


17* 
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Sind Kalkverbindungen in dem Klärfel vorhanden, welche durch die & 
genwart einer zu bedeutenden Menge von Alkalien am der Ausfdeidung gehin 
dert werden, oder, was daffelbe, Lönnen, wegen vorhandenen Kalks, unlösli 
Kaltverbindungen entftehen, wenn das Klärfel neutralifict wird, fo bewirkt ti 
Reutralifation mit Schwefelfäure die Ausſcheidung folder Verbindungen. Aut 
ift bei Anwendung von Schwefelfäure die Möglicfeit da, daß bei der Aulıl: 
liſation des Zuders Gyps mit ausfryftallifirt. Wie Schwefelfäure wirken us 
Salzfäure und Phosphorfäure. Die erftere Säure kann aber Beranlaflung gr 
ben zur Entftehung von zerfließlichem Chlorcalcium, das den ausfryfallifien 
Zuder feucht mat; die Ieptere bringt, beim Borhandenfein von Kalk im Eaftt 
oder in der Säure, jedenfalls eine Ausſcheidung hervor, das Heißt auf dan. 
wenn eine ſolche nicht in Folge der Neutralifation der Alkalien entfteht, nänlis 
eine Ausfheidung von phosphorfaurem Kalk. 

Hat die Erfahrung gezeigt oder läßt fi den Umftänden nad ermartn. 
daß der Saft beim Verkochen ein fett kochendes oder ſchlecht kochendes Air 
fel liefert, fo ift e8 am gerathenften, die Neutralifation fon früher, nänlit 
unmittelbar nad) der Ießten Filtration durch Kohle auszuführen und dan ü 
PHosphorfäure ein weit geeigneteres Mittel dazu, ald die Schwefelfäure. da 

- Saft wird nad) der Reutralifation aufgekocht, damit die Ausſcheidung der Kult 

verbindungen gehörig erfolge, dann befeitigt man diefelben durch Filtüm 
Beutelfilter find, wie Seite 214 gefagt, immer Täftig, beffer eignen fih & 
teirfäften, in denen man wollenes Zeug ausgebreitet hat, am beften aber wi 
Kohlenkaſten, eine Kohlenfilter, Vorfilter. Die Kohle Tann, für diefe, ir 
alte, ausgenußte fein, da fie nur mechaniſch zu wirken hat. 

Anſtatt der Phosphorfäure ann aud das phosphorfaure Ammon genen 
men werden. Es hat den Borzug, kalkfrei zu fein, während die Phosphorfiur 
talthaltig ift, deshalb beim Zufammentreffen mit alfalifhen Flüffigkeiten cm 
Niederſchlag von phosphorfaurem Kalte giebt. Andere Vorzüge, von dat 
man redet, kann ich nicht zugeftehen; es ift bei Benupung des Salzes jet 
weit ſchwieriger, die richtige Menge zu treffen, da hier die Reactionspaper 
nicht ohne Weiteres die Beſchaffenheit des Saftes erkennen laſſen. Bird j 
viel davon dem Dicfafte zugegeben, fo kann derfelbe beim Verkochen eine fant 
Reaction annehmen, denn aus Löfungen von Ammoniakfalzen entweiht Kit 
Kochen Ammoniak. Curcumapapier, welches nach dem Zufage des phoephen 
ſauren Ammons in den Saft getaucht wird, muß die Bräunung, die es dur: 
erhält, aud) behalten, wenn es auf einer heißen Stelle getrocknet wird (mr! 
Seite 213). Das phosphorfaure Ammon, ſchon früher von Kuhlmann ai 
entkalkendes Mittel vorgeſchlagen, ift neuerlihft wieder von Stammer empiet 
Ien worden ). 


Ueber das Verkochen im Bacuum-Apparate mag das Folgende gefagt fir 
Nachdem die Zuftpumpe in Thaͤtigkeit gefeßt und die erforderliche Menge Klir 


*) Dingl. polyt. Journ. Bb. CLIV, ©. 210. 
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fel in den Apparat gegogen ift (Eeite 252); nachdem ferner das Klärfel, duch 
in die Schlange und in den Dampfraum unter den Boden geleiteten Dampf 
vorfihtig (um Meberfleigen beim Ankochen zu vermeiden) zum Sieden gebracht 
und der Hahn für dad Einfprigwafler geöffnet it, fchreitet das Verkochen uns 
ter lebhaften Aufwallen raſch vorwärts. Anfangs, wenn das Klärfel noch 
dünnflüffig ift, find die Wellen Hoch, ſcharf, leicht beweglich, fhaumig, in dem 
Maaße, ald es concentrirter wird, werden die Wellen fchwerer, abgerundeter, 
träger, was man durch das Glas genau verfolgen fann. Dann ift der Zeit⸗ 
punkt” gefommen, wo man mittelft des Stecherd oder Probehahns Probe zu 
nehmen anfängt. Die Probe kann hier natürlich nur die Fadenprobe (oder 
Wafjerprobe) fein. 

Den Grad der Luftleere in dem Apparate fann man beliebig, während 
des Kochens, dur den Hahn für das Einfpritwafler reguliren. Je mehr dies 
fer bei gleihem Grade der Dampfbildung, bei gleicher Lebhaftigkeit des Verko⸗ 
chens, geöffnet wird, je mehr alfo kaltes Wafler in den Gondenfator fpribt, deſto 
rafcher und vollftändiger wird die Condenfation des Dampfes erfolgen, defto 
niedriger wird das Barometer ftehen. Daß die Stärke der Wirkung der trodes 
nen Luftpumpe, wenn diefe vorhanden, ebenfalls bedeutenden Einfluß. auf 
den Grad der Luftleere bat, ift faft überflüffig zu fagen. 

Bei dem Verkochen in offener Pfanne, alfo unter gewöhnlichem Luftdrude, 
ift der Siedepunkt der Zuderlöfungen nur von der Concentration abhängig, 
bei dem Verkochen im Bacuo aber zugleich aud von dem Grade der Luftleere. 
Nur bei gleicher Luftleere fleigt der Siedepunkt mit der Concentration; ein 
concentrirteres Klärfel Tann bei niederer Temperatur fieden, als ein weniger 
concentrirteres, wenn die Luftleere beträchtlicher if. Daher ift das Thermo» 
meter des Vacuums nur in Verbindung mit dem Barometer ald Anhaltspunkt 
zur Beurtheilung der Eoncentration des kochenden Klärfels zu benußen. Man 
fiedet meiftens bei 4 bis 2 Zoll Barometerftand, oder wie man zu fagen pflegt, 
bei 24 bis 26 Zoll Ruftleere; der Siedepunkt des Klärfeld liegt dann etwa 
zwifhen 609 und 500 N. 

Bei dem Berlochen in offenen Pfannen wird das in die Pfanne gebrachte 
Quantum Hlärfel zur gehörigen Probe-verfocht, ohne daß man, in dem Maaße, 
als ed einkocht, eine neue Quantität Klärfel zufließen läßt. Bei der Dampf 
Pfanne muß deshalb fo viel Klärfel eingebracht werden, daß die bleibende Zucker⸗ 
maffe die Dampffhlange noch gehörig bedeckt. Wollte man, um eine grö- 
Bere Menge Züllmaffe in der Pfanne zu erhalten, das verdampfte Wafler durch 
nachfließendes Klärfel erfeben, fo würde das zuerft eingebrachte Quantum Klaͤr⸗ 
fel zu lange Zeit der Einwirkung der hohen Siedetemperatur ausgeſeßtzt fein, 
es würde der Zuder darin an Kryſtalliſationsfähigkeit verlieren. Diefe Rüd, 
fiht fällt Hei dem Kochen im Dacuum weg, weil der niedrigere Siedepunkt des 
darin verkochenden KHlärfeld die Gefahr einer nachtheiligen Beränderung des 
Zuderd bedeutend vermindert. Deshalb ift es ftatthaft, in das Vacuum Klär- 
fel nachzuziehen, nachdem ſich das zuerſt eingezogene Quantum durch Verko⸗ 
hen verringert hat. 
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Eobald die Probe die erforderliche Concentration dargethan bat, wirt 
der Dampf abgefperrt, ter Hahn für das Einſprißwaſſer gefhlofien, Die Luft: 
pumpe außer Thätigkeit gefeßt und der Luſthahn geöffnet. Die Zuckermaſſt 
oder Füllmaffe kann nun abgelaffen werden (fiehe unten). 


Wenn das Klärfel in dem Vacuum, auf angegebene Weife, bis zur bin: 
reichend ſtarken Fadenprobe eingekocht wird, wie bei dem Verkochen im offener 
Pfanne, fo nennt man dies blank kochen, weil dabei das Klärfel vollfommen 
klar oder blank bleibt. Das Auskryſtalliſiren des Zuckers erfolgt dann fpäter, 
bei weiterem Abkühlen, anßerhalb des Apparated. Wegen der niederen Tempe 
ratur, bei welcher das Klärfel im Bacuum fiedet, Tann man aber auch ſchon in 
dem Apparate ſelbſt die Kryſtallbildung, das Auskryſtallifiren des Zuckers an 
fangen laffen. Dies nennt man, im Gegenfaß zu dem Blanflohen, das Au 
den auf Korn, von der Lörnigen Befchaffenheit der fi; ausfheidenden Zuder. 
kryſtalle. 

Iſt nämlich die Concentration des Klärſels im Vacuum fo bedeutend ge 
worden, daß nicht mehr aller Zucker aufgelöft bleiben kann, fo beginnt die Aue 
ſcheidung des Zuckers in Meinen Lörnigen Kryftallen, die man in den Tropfen 
der fiedenden Flüſſigkeit, welche beim Kochen an das Glas gefprigt werte. 
mit ihren Heinen glänzenden Flächen fehr leicht erfennt. In dem Maaße, 14 
diefe Ausſcheidung vor ſich geht, verliert die fiedende Zudermafje mehr mi 
mehr ihre zähflüffige Beſchaffenheit, weil nun der flüffige Antheil, in welden 
die Zuderfryftalle ſchwimmen, ärmer an Zuder, alfo dünnflüffiger wird. Weger 
diefer Verflüffigung if es möglich, das Concentriren noch weiter fortzufeken. 
den flüffigen Antheil über den ausgeſchiedenen Kryſtallen noch weiter einzu: 
dampfen und fo cine größere Ausbeute an Zuckerkryſtallen durch die erfte Ar— 
ſtalliſation zu erhalten. Man fieht aber, daß endlih eine Grenze erreidt 
wird, über welche hinaus nicht gegangen werben darf, weil man fonft Gefahr 
läuft, eine Zuckermaſſe zu befommen, von welcher der unkryſtalliſirbare Anthein 
der Syrup, nicht gehörig abfließt, aus welcher alfo reine Zuderfryftalle nid: 
mehr zu erhalten find. Eine ſtark eingekochte Zucermaffe nennt man firamm 
gekocht, eine ſchwächer eingekochte, lucht gekocht. 

Bei dem Kochen auf Korn ift das Nachziehen von Klärfel von greie 
Wichtigkeit, einmal, weil es die Entftehung des Korns, der Kryſtalle, befördern, 
und dann, weil man die Befchaffenheit des Korns dadurch zu regeln vermas 
Man wartet mit dem Nachziehen des Klärfeld nit, bis Korn entftanden if, 
fondern man zieht das erfte Quantum nad, fobald die Fadenprobe einen ſchwä— 
cheren oder ftärkeren Faden giebt, oder, wie man zu fagen pflegt, wenn die 
Zuckermaſſe eine flärkere oder fehwächere Fadenprobe zeigt. Ob man bei fhmi- 
cherer oder flärkerer Probe nachzieht und wie viel man auf einmal nachziebi. 
hängt davon ab, ob man Rohzuder oder Melis fabricirt und welche Beſchaffen— 
heit der Zuder haben fol. Es wird davon fpäter die Rede fein, nur fo vie 
mag ſchon Hier gefagt werden, daß man jeßt für zwedmäßig hält, öfter, 20 bie 

30mal, aber kleine Quantitäten, 1 bis 2 Procent der anfangs ind Bacuum ge 


Das Verkochen. 263 


brachten Menge, nachzuziehen, während man früher weniger oft, etwa 6mal, 
größere Quantitäten, 10 Procent, nachzog. 

Die Menge des Klärſels, welche bei dem Nachziehen einflieht, muß der 
Siedemeifter genau erfehen können. Das Refervoir für das Mlärfel ift des⸗ 
halb ausgemefien und es ift ein Schwimmer vorhanden, deffen Zeiger auf einer 
Scala gleitet, die vom Apparate aus fihtbar ift. Hier und da findet fih noch 
jegt neben dem Bacuum das früher fehr allgemein übliche Meßgefäß, ein cylin⸗ 
drifces Gefäß mit graduirtem Standzeiger. Es fteht mit dem Vacuum fo in 
Berbindung, daß es mit diefem Iuftleer gemacht und Saft in daflelbe aus dem 
Refervoir gezogen werden kann. Aus diefem Gefäße läpt man dann das Klärs 
fel nachfließen. 

Iſt nach dem erften Nachziehen die Zuckermaſſe wiederum bis zur ſchwäͤche⸗ 
ren oder ftärferen Probe verkocht, fo wird von Neuem nachgezogen und fo fort. 
Erft bei dem dritten, vierten und fünften Nachziehen ſoll die Bildung des Kors 
nes, der Kryſtalle beginnen. Sie beginnt natürlih um fo früher bei je ftär« 
kerer Probe man nachzieht und je weniger auf einmal nachgezogen wird. Bei 
dem Rachziehen kommt die Zuckermaſſe in heftiges Aufwallen, weil der Siedes 
punft des einfließenden Klärfels niedriger liegt, als der Siedepunkt der Zucker⸗ 
mafje, alfo Iebhaftes Sieden eintreten muß. Die Abkühlung der Zudermaffe 
an der Stelle, wo das Klärfel einfließt, befördert die Kryſtallbildung. 

Man hat es ganz in der Gewalt, die Kryſtalle größer oder Meiner entftes 
hen zu laſſen. Je weniger concentrirt die Zuckermaſſe gehalten wird, auf je 
ſchwacherer Probe, defto größere Kryſtalle können ſich bilden. Daher refultirt . 
flärferes Korn, je mehr man auf einmal nachzieht. Je ruhiger die Zuckermaſſe 
fiedet, defto Präftigered Korn bildet ſich; ftarfe Bewegung, durch Heftiges Gies 
den, ftört die Kryftallifation, Liefert fehr feines Korn. Bon großer Bedeutung 
iſt es, zu Anfange ein gehörig fräftiged Korn entftehen zu laffen; hat man 
ein foldes erzielt, fo Tann man ſchließlich auf ftarfe Probe kochen, der Syrup 
fließt dod gehörig von der Fruftallifirten Zuckermaſſe ab, weil die kraäftigen 
Kryſtalle gleichſam das Skelett derſelben bilden. 

Hat ſich in einem blank kochenden Klärſel, das die Fadenprobe zeigt, 
Korn gebildet, ift alfo Zuder daraus auskryſtalliſirt, fo kann die Flüffigkeit, in 
welcher die Kryftalle ſchwimmen, natürlich nicht mehr die Probe zeigen. Die 
Flüſſigkeit ift ja dann ein zuckerärmerer, dünnerer Syrup. Bei dem Kochen auf 
Korn dient deshalb die Fadenprobe nicht zur ſchließlichen Erkennung des Punks 
tes, wo die Zuckermaſſe abgelaffen werden muß, weil fie hinreichend concentrirt 
if. Man giebt von Zeit zu Zeit etwas der Zuckermaſſe auf ein Brettchen, eine 
Glasplatte oder ein Stud Papier und beobachtet die Beichaffenheit der Kry⸗ 
ſtalle, des Syrups in der erftarrenden Kryſtallmaſſe. Cs muß ſich zwiſchen 
den harten Kryſtallen ein vollfommen blanker Syrup zeigen, anfangs in grör 
Berer, fpäter in geringerer Menge. Die Kryſtalle müſſen fo feit fein, daß fie 
zwiſchen den Fingern unter Waffer gerieben nicht zergehen. 

Die Ausfgeidung von Zuckerkryſtallen im Bacuum, die Bildung von Korn, 
erfolgt um fo leichter, je reiner das Klärfel, alfo die Zuckermaſſe ift, und fie 
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wird ganz unmöglid, wenn der Gehalt an Nichtzucker einen gewiflen Beta 
überfteigt. Das Kochen auf Korn datirt von der Zeit, wo man durch Einmer- 
fen der Nachproducte (Seite 136 und 268) in den verdampften Saft, mad rer 
der lebten Filtration erfolgt, das Berhältniß zwifchen Zuder und Ristjude je 
verbeflern anfing, und es findet daher vorzugsweiſe da und dann fall, we mu 
einwirft und wenn man einwirft. Schon der vom erflen Producte abfließerde 
Syrup laßt fih nicht mehr auf Korn verkochen, weil zu viel Richtzuder dar.r 
vorlommt. 

Der große Bortbeil des Kochens auf Korn ift, daß man durh die ck 
Kryftallifation eine namhaft größere Menge an feften Zuder erhält. Tara 
leudtet ein. Dan verkocht über den ausgefchiedenen Zuckerkryſtallen, alſo ebn 
diefe zu trennen, den unkxyftallifirten Syrup foweit, daß er von Reum Ir 
falle giebt oder daß fein Zuder zur Vergrößerung der erften Kryfalle tie 
fann, gewinnt alfo durch eine Kryftallifation fo viel Zucker, wie man ins 
Blankkochen durch mehrere Kryftallifationen gewinnt. Andere Bortheil m 
den fi unten noch zeigen. 

























Die Urbeit auf Nobzuder und Brodzuder. 


Aus dem Safte des Zuderrohrs wird befanntlih nicht unmittelhe a 
zuder, Brodzuder, dargeftellt, fondern zunächſt ein körniges Product erjmt. da 
fogenannte Rohzuder, welcher aus Meineren , lofen Zuckerkryſtallen beitcht, W 
von anhängendem Syrupe mehr oder weniger gelb oder braun gefärbt 
Die Umwandlung diefes Nohzuders in Hutzuder, Brodzuder, das Raffin 
ift die Aufgabe der Zucerraffinerieen. 

Aus dem Safte der Zuderrüben bereiten viele Rübenzuckerfabriken 
falls nur folden Rohzucker, während andere Fabriken aber unmitteltar $ 
zuder, fogenannten Saftmelis darftellen, indem fie gleihfam die Iperarce 
der Robzudergewinnung und des Raffinirend vereinigen (vergl. Seite 135 
136). Weshalb nicht alle Rübenzuderfabriten auf Melis arbeiten, ik lett 
fagt; die Rohzuderarbeit ift weit einfacher, ald die Melisarbeit, nimmt wem 
Raum in Anſpruch, es fallen bei ihr manche Einrichtungen weg, bie für 
Melisfabrikation vorhanden fein müflen, das Product wird ſchneller verfä 
erhalten und ift bequemer verkäuflih,. Die Anlage einer Rohzuckerf 
läßt fih daher mit geringeren Mitteln befchaffen und der Betrieb erforkert 
geringeres Betriebecapital *). 


*) Es mag hier bemerft werben, daß der unmittelbaren Gewinnung ren 
zuder aus dem Zuckerrohre Feineswegs ein Hinderniß in der Befchaffenkat 
Zuderrohrfaftes entgegenfteht, daß fich vielmehr aus dieſem Safte, leichter ned 
aus dem Rübenſafte, Hutzucker darftellen läßt. Die Verhältnifie in ven Zuder 
ändern nöthigen oder nöthigten aber in der- Regel zu den einſachſten Anlaace 
bie Zudergewinnung. Dazu fommt, daß die hohe Steuer auf Hutzuder in 
bie Ginfuhr des Zuders als Rohzuder gebietet. Die Fortſchritte der curcrän 
Zuderfabrifation haben ſchon anfpornend auf die außereuropäifchen Fabrikantes 

-seft und werben noch mehr darauf wirken; fiele der Schußzoll auf ram̃ti 
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Es ift nun die Frage, unter welchen Umfländen erhält man aus dem ver- 
kochten Klärfel, der Füllmafie, Robzuder, unter welchen Umfländen -refultirt 
Brodzuder. Ob die Füllmaſſe beim Erkalten zu nur lofe zufammenhängenden, 
daher leicht trennbaren Zuckerkryſtallen erſtarrt (Robzuder), oder ob fie einen 
harten, kryſtalliniſchen, aus feft zufammenhängenden, gleichfam zuſammengekitte⸗ 
ten Kryſtallen beftebenden Zuder liefert (Brodzuder), hängt, wenn auf Korn ge 
kocht wurde, unter fonft gleihen Umfländen, namlich „bei gleicher Concentration 
(Probe) und Beichaffenheit der Füllmaſſe vorzüglich von der Temperatur der 
Füllmaffe ab. 

Hat die Füllmaffe eine Temperatur von etwa 500R., wenn fie in die 
Aryſtalliſationsgefäße kommt, fo enthält der flüffige Antheil derfelben, wegen 
der niederen Temperatur, nicht mehr Zuder genug gelöft, um beim weiteren 
Erkalten fo viel Zuckerkryſtalle zu geben, als erforderlich it, die Zwifchenräume 
zwifchen den fchon vorhandenen Kryftallen, dem Korne, auszufüllen und fo die 
Kryſtalle zufammenzufitten. Die vorhandenen Kryſtalle vergrößern fih nur 
noch auf Koften des im flüffigen Antbeile der Füllmaſſe enthaltenen Zuders, 
es refultirt eine fehr poröfe, aus lofe zufammenhängenden Kryftallen beſtehende 
Kryſtallmaſſe, welche durch gelinden Drud in die einzelnen Kleinen Kryſtalle 
zerfällt (Rohzucker). 

FR die Temperatur der auf Kom gekochten Füllmaſſe, wenn dieſe in die 
Kryftallifationsgefäße kommt, höher, etwa 700 R., fo befindet ſich in dem flüf- 
figen Antheile derfelben, wegen der höheren Temperatur, mehr Zuder gelöft 
und zwar fo viel als nöthig if, um beim Auskryflallifiren, nach weiterem Ab» 
fühlen, die Zwifchenräume zwifchen den vorhandenen Zuderfruftallen, dem Korne, 
vollftändig auszufüllen; das Korn vereinigt fi mit den neu entitehenden Kry⸗ 
ftallen zu einer feften Kryſtallmaſſe (Hutzuder). 

Ob der erhaltene Rohzucker aus größeren oder Heineren Aryſtallen beiteht, 


ein Träftigeres oder ſchwächeres Korn zeigt, ift unter fonft gleichen Umſtänden, 


das heißt, bei gleicher Concentration (Probe) und Beichaffenheit der Füllmaſſe, 
und bei gleichem, während des Verkochens gebildeten Korne, davon abhängig, 
ob die Füllmaſſe Iangfamer oder raſcher erkaltet. Je langfamer die Maffe er: 
Paltet, deito langſamer giebt der flüffige Antheil den aufgelöften Zuder ab; er 
giebt ihn zunächſt an die vorhandenen Kryftalle ab, diefe vergrößern fi, wach⸗ 
fen auf Koften diefes Zuckers und die dadurd zuckerärmer gewordene Flüſſig⸗ 
feit liefert dann beim weiteren Erkalten größere Kryftalle. Bei raſchem Erkal⸗ 
ten der Maſſe truftallifirt der Zuder aus dem flüffigen Antheile in Beinen 
Kryftallen aus, es dient nicht viel des aufgelöften Zuders jur Bergrößerung 

des Korns, es refultirt ein Rohzuder von fchwächerem Korn. 
Alles was auf rafcheres oder langfameres Erkalten der Füllmaſſe Einfluß 


Zuder weg, fo würde man aud in Amerifa unmittelbar Hutzuder für Europa 
aus dem Zuderrohrfafte fabriciren. In guten Schiffen läßt fi der Hutzuder befs 
fer und vortheilhafter transportiren, als der Nohzuder, deſſen Syrup, durd die 
feuchte Luft verflüffigt,, Veranlaſſung giebt zu erheblichem Verluſt durch Abfließen, 
durch Ledage. | 





x 
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hat, hat deshalb aud Einfluß auf die Beſchaffenheit des Korns des Rohzucen 
alfo Größe der Kruftallifationsgefäße und Temperatur des Locals, im welden 
die Arpftalifation erfolgt. Je Meiner die Kryſtalliſationsgeſäße, je wenian 
hoch die Temperatur der Füllſtube, defto raſcher erfolgt das Erkalten. Ar 
das Material zu den Kryftallifationagefäßen, ob daſſelbe die Wärme gut er 
ſchlecht Teitet, alfo Metall oder Holz ift, hat Einfluß, und es muß danad Ne 
Temperatur der Füllſtube höher oder niedriger fein. 

Aus je größeren Kryftallen der Rohzucker befteht, defto mehr fallen er 
demfelben die ftarf glänzenden Flächen der Kryftalle in die Augen, je Meine 
die Kryftalle find, defto weniger glänzend, matter erſcheint der Zucker. 

In ganz gleicher Weife ift auch die Beſchaffenheit des refultirenden Hut 
zuders, unter den angegebenen gleichen Umftänden, nämlich für gleiches, bein 
Verkochen gebildeted Korn, gleiche Concentration (Probe) oder Befchaffenkrit 
der Büllmaffe, von der Schnelligkeit der Abkühlung der Füllmaſſe abhängk. 
Je Tangfamer die Füllmaffe erfaltet, aus defto größeren Kruftallen befteht tai 
Brod Zuder, defto größere, glänzende Kryſtallflächen zeigt fein Aeußeres, teic 
durchſcheinender ift es; je raſcher das Erkalten ftattfindet, defto matter, ur 
durchfcheinender, milchweißer erfheint das Brod, wegen der Meinen Krofal. 
aus denen es zufammengefeßt ift. 

Ob aus einer blank gekochten Füllmaffe Rohzuder oder Hutzuder refut= 
iſt bei gleicher Befchaffenheit der Maffe vorzüglich davon abhängig, ob das & 
falten ruhig, ungeftört erfolgt, oder ob die Kryftallifation während des Ertal 
tens geftört wird. Die Temperatur und die Concentration (die Probe) ſprede 
aber aud hier mit. Giebt man die Füllmaffe bei einer Temperatur von etwı 
500R. in die Kryftallifationggefäße, fo erftarrt fie darin bei ruhigem, Tangfamen 
Erkalten zu einer Maffe, welche aus einzelnen, nur loſe zufammenhängenter 
größeren Kryſtallen befteht, und welche, zerdrüdtt, den Rohzucker liefert. Füll 
man die Büllmaffe bei höherer Temperatur, etwa 70° R., in die Kryftallifationt 
gefäße (die Formen), rührt man fie durch, fobald die Kruftallifation beginnt 
fih Korn zu bilden anfängt, ftört man alfo die Kryftallifation und wiederhou 
man das Rühren fpäter noch einmal oder zweimal, fo entfteht eine verworren: 
Kryftallifation; es refultirt eine Kryſtallmaſſe, welche aus Meineren, feft anein 
ander haftenden Kryftallen zufammengefeßt ift, der Hutzucker. 

Anftatt in dem Ießteren Falle das Korn in jeder einzelnen Form ſich bil 
den zu laſſen und ausfhließli in den Formen die Kryftallifation durch Stört- 
(Rühren) zu regeln, ift es begreiflich weit bequemer und zur Erzielung cinet 
gleihartigeren Zuckers auch beffer, die Füllmafe vor dem Einfüllen in die Fer- 
men in ein Befonderes großes Gefäß zu geben, hier das Korn entftehen zu tai- 
fen und hier zu ftören. Man ift dann im Stande; gleihfam eine auf Korr 
gekochte Füllmaffe in die Formen zu bringen, welche nur wenig oder gar nid 
mehr geftört zu werden braucht, um zu Brodzuder zu erftarren. 

So operirte man nun au in der That. Dan ließ die Füllmaſſe in icı 
genannte Kühler (Kuhler) ab. Früher blieb fie in diefen nur fo lange, bie 
die Ausſcheidung von Kroftallen begann, dann kam fie in die Bormen, wo it: 
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nodh ein paar Mal gerührt werden mußte. Später ließ man die Kryſtalliſa⸗ 
tion in den Kuhlern weiter vorfchreiten, natürlich unter Rühren, fo daß eine 
Füllmaſſe in die Formen kam, die in diefen gar nicht mehr gerührt (geftört) 
zu werden brauchte. Sekt ift.man, durch Anwendung ded Vacuums beim Der: 
kochen, im Stande, die Kruftallifation ſchon während des Verkochens eintres 
ten zu laſſen Kochen auf Kom). Man flieht, welche bedeutende Fortſchritte 
im Laufe der Zeit gemacht worden find. 

Es ift wohl überflüffig, zu fagen, daB auch bei der blanken Fuͤllmaſſe 
die Beſchaffenheit des daraus kryſtalliſirenden Rohzuckers von der Dauer der 
Ankühlung abhängt. Je Tangfamer die Füllmaffe erfaltet, alfo je größer die 
Kryftallifationdgefäße find, je höher die Temperatur der Füllftube ift, defto grö- 
Bere Zuckerkryſtalle entftehen, defto kräftiger wird der Rohzuder. Bon weldem 
Einfluffe die Dauer der Abkühlung auf die Größe entftehender Zuckerkryſtalle 
ift, dafür Liefert die Kandisfabrikation den beiten Beweis. Läpt man Füll⸗ 
mafle, die nicht ſtarke Probe zeigt, ganz außerordentlich langſam erfalten, fo res 
jultiren fehr große, ausgebildete Kryſtalle, Kandie. Die Beſchaffenheit des aus 
einer blanken Füllmafie refultitenden Brodzuckers ift, wie leicht erfichtlich, bei 
gleichen anderen Umftänden, vorzüglich davon abhängig, wie. geftört wird. Se 
ftärker man ftört, rührt, ſchläägt, defto kleinere Kryftalle Hilden fich, defto weni⸗ 
ger ſtarkes Korn zeigt das Brod Zucker. 

Wie es nur möglid ift, ein zuckerreiches Klaͤrſel, ein Klärfel, das neben 
kryſtalliſtrbarem Zucker nicht viel andere Stoffe, forupbildende Stoffe, Nichtzucker, 
enthält, auf Korn zu verkochen (5.264), fo ift ed auch nur möglich, aus einem, 
an kryſtalliſationsfaäͤhigem Zuder reichen Klärfel einen compacten Brodzuder dars 
zuftellen. Befinden ſich in einem verkochten Klärfel zuviel ſyrupbildende Stoffe 
(Seite 245), fo kann die Füllmaſſe wegen Mangeld an kryſtalliſationsfähigem 
Zuder nicht zu einer dichten, kryſtalliniſchen Zuckermaſſe erflarren. Es bleiben 
zwiſchen den Zuderfruftallen, die langfam und größer ſich bilden, weil die Füll- 
mafle, wegen des geringeren Gehalts an kryſtalliſationsfähigem Zucker, gleichſam 
eine verdünntere Zuderflüffigkeit darftellt, große, mit untryftallifirbarer Flüffig- 
feit, nämlih mit Syrup, erfüllte Räume. Nach dem Ubfließen des Syrups 
von der erflarrten Füllmaſſe muß daher eine Außerft poröfe, aus loſe zufams 
menhängenden, größeren Kryftallen beſtehende Zuckermaſſe refultiren , die leicht 
in die einzelnen Kryftalle zerdrückbar ift. 

Dentt man fi auf der einen Seite eine Füllmaſſe, die nur Eruftallifirbas 
ren Zuder enthält, gar feine ſyrupbildenden Stoffe, außer Wafler, die alfo den 
dichteften, geichloflenften Brodzuder zu geben vermag (eine ſolche Maſſe fann bei 
dem Raffiniren vorfommen) und auf der anderen Seite eine Füllmafie, die fo 
wenig fryftallifationdfähigen Zucker, fo viel fyrupbildende Stoffe enthält, daß 
fein Brodzuder daraus zu gewinnen ift, fo liegen nun begreiflich zwifchen diefen 
beiden Ertremen unzählige Uebergänge. Je mehr fi die Befchaffenheit der 
Füllmaſſe dem erften Ertreme nähert, deito dichteren, ſchwereren Brodzuder wird 
fie zu geben im Stande fein; je mehr fi die Beichaffenheit Dem zweiten Ertreme 
näbert, defto weniger dichten, defto poröferen, Leichteren Brodzucker wird fie liefern. 
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Der Saft felbft ausgezeichneter Rüben giebt, auch nad der Behandlung mi 
einer bedeutenden Menge von Kohle, immer eine Füllmaſſe beim Bertoden, di 
noch fo viel fyrupbildende Stoffe enthält, daß der daraus gewonnene Brodiude 
eine ziemliche Porofität zeigt, nicht fehr dicht und ſchwer if. Der tel 
Saftmelis, welcher jet in dem Handel vorkommt, kann nur durd Gina 
erzielt werden (Seite 264), kann nur aus einem Klärfel gewonnen werden, w 
welchem man durch Einwerfen der Rachproducte ein befferes Verhältniß zwilkte 
Zuder und fyrupbildenden Stoffen bergeftellt hat. Ehe man den glüdtihen &: 

danken hatte, die Nachproducte zur Bermehrung des kryſtalliſirbaren Zudırt u 
dem Klärfel zu verwenden, war der unmittelbar aus dem Rübenfafte bertütk 
Melis, ein fehr poröfes leichtes Brod, weit entfernt von dem dichten, geile 
nen, fehweren, raffinadeähnlichen Brode, das er jept ifl. 

Nach dem Auskryftallifiren des Zuders aus der Füllmaſſe befindet 14 
zwifchen den Zuckerkryſtallen die unkryſtalliſirte Flüſſigkeit, der Syrup, mike 
natürlich entfernt werden muß, um trockenen Rohzucker oder Brodzudter zu che 
ten. Unter günfligen Umftänden fließt der Syrup zum großen Theil [rnit 
von der feften Zuckermaſſe ab, wozu an den Kruftallifationdgefäßen untra ca 
Deffnung vorhanden if. Was nicht abfließt, was der Zuckermaſſe aha 
läßt fih auf die Weife befeitigen, daß man durd die poröfe Zudermiit iR 
teinere Zuderlöfung, einen reineren Syrup bindurdfidern läßt. Der denne 
Syrup wird dadurd verdrängt, die Zuckerkryſtalle werden abgefpuhlt 2% 
Operation heißt das Deden. Bei Robzuder ift die Trennung des Er 
von den Kryſtallen fehr bequem und raſch mittelit der Eentrifugen ju 
ftelligen. - 

Der von der erften Kryftallifation (Rohzucker, erfied Product, ode 
zuder) abgelaufene Syrup enthält den Antheil Exryftallificbaren Zuder, 
bei gewöhnlicher Temperatur durch das vorhandene Waſſer in Löfung 5 
wird und den Antheil, welcher durch den vorhandenen Richtzucker, durd de 
rupbildenden Stoffe an der Kruftallifation gehindert wird. Nach wid 
Verkochen bis zur Probe fheiden fih daraus wiederum Zuckerkryſtalle at 
zwar natürlich um’fo reichlicher, je weniger fyrupbildende Stoffe, die A} 
fation bindernde Stoffe, zugegen find. | 

Bar ſchon die erfte Füllmaffe, wegen der Menge der fyrupbildenten © 
nicht fähig, Brodzuder zu geben, gab fie nur Robzuder (fiehe oben). ſe 
natürlich noch weniger die zweite Füllmaſſe im Stande fein, Brodzuda | 
fern, weil darin das Verhältniß des Zuckers zum Nichtzucker weit ungi 
fein muß, als in der erſten Füllmafle ; es refultirt daraus eine ch 
leicht zu zerbrödelnde Zuckermaſſe, die nad dem Trennen des Syrups alt 
zuder, zweited Product, gebt. Der von dem zweiten Producte- erhalten 
giebt, nochmals verkocht, eine an Nichtzuder noch reichere Füllmaſſe, ani 
her fih nach längerer Zeit abermals Zuckerkryſtalle ausfcheiden, das tritt 
duct; der von diefem getrennte Syrup liefert nod ein viertes Product 
diefe Weife werden die fogenannten Rachproducte erhalten. Der von 
Producte refultirende Syrup iſt nun fo reich an Richtzucker, an ſyrupbilde 
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Stoffen, daß, ohngeachtet fein Gehalt an kryſtalliſfirbarem Zucker noch fehr be⸗ 
traͤchtlich iſt, bis über 50 Procent beträgt, ein Auskryſtalliſiren des Zucers 
nidt mehr erfolgt, wenn derfelbe auch abermals verkocht wird. Er ſtellt die 
fogenannte Rübenmelaſſe dar. 

Auch der vom Saftmelis abgelaufene Syrup giebt, verkocht, als zweites 
Product nicht abermals Brodzucker, Melis, ſondern nur eine ſehr poroͤſe, leicht 
zerdrũckbare, dem Rohzucker ähnliche Zuckermaſſe, die am beſten zu Einwurf ver⸗ 
wandt wird. Der von diefem zweiten Producte erhaltene Syrup liefert ein 
Dritte Product, der davon abgehende Syrup ein viertes Product, welche eben. 
falls zu Einwurf dienen können. Die beim Deden des Zuckers ablaufenden Sy⸗ 
rupe werden nad ihrer Beſchaffenheit, nad ihrer Reinheit auf verfchiedene 
Weiſe verarbeitet und benust (fiehe fpäter). 

In früherer Zeit dienten, ald Kryftallifationsgefäße, nicht allein für Hut» 
zuder, fondern auch für NRohzuder, die Bekannten Formen, die Zuderformen 
oder Zucerhutformen, jetzt läßt mag in der Regel den Robzuder in Käften 
tryftallifiren. Man bedarf Formen und Käften von verfchiedener Größe. Die 
kleineren Formen dienen für den Hutzuder des Handeld und haben eine den 
Zuderhüten des Handels entfprechende Größe. Sie faflen etwa 30 bis 34 
Pfund Füllmaffe und werden Melisformen genannt. Die großen Formen, 
die Bafterformen (Baftardformen), welche bis 150 Pfund Füllmaffe aufneh⸗ 
men fünnen , dienen für die Nachproducte. Außer diefen beiden hat man aud 
wohl nod Formen von mittlerer Größe, fogenannte Lompformen, welde 
etwa 60 Pfund fafjen, ebenfalls für Rachproducte. Je ärmer die Füllmafie an 
Eruftallifationsfähigem Zucker if, in defto größere Kormen muß fie kommen, da» 
mit fie langſamer erkalte, weil nur dann hinreichend kraͤftige Zuckerkryſtalle 
entitehen können. Bei rafcher Abkühlung werden zuderarme Füllmaſſen vor 
dem Beginne der Kryftallifatton fo did, fo zähe, daß gehörige Ausbildung der 
Kryſtalle unmöglih if. In gleicher Weife müffen aud die Käften für die 
zuderärmere Füllmaſſe größer fein. 

Die Deffnungen in der Spige der Formen werden vor dem Einfüllen der 
Zuckermaſſe geflopft. Dazu bediente man fi früher eines Pfropfes, Stöpfels, 
aus einem dütenförmig gedrehten Leinwandläppchen; jebt wendet man in der 
Regel kurze verzinnte Nägel mit breitem Kopfe an, über deren Spibe vielfach 
zufammengelegte Leinwandlaͤppchen geſchoben ſind oder ein Stück Leder geſcho⸗ 
ben iſt. 

Als Material für die Zuckerformen hielt man früher nur gebrannten 
Thon anwendbar. Die Formen wurden aus einem mäßig fetten, geſchlämmten 
Thone angefertigt und forgfältigft gebrannt. Man wählte meift einen Thon, 
der fi roth brannte. Die neuen Formen mußten vor dem Gebrauche längere 
Zeit im Wafler liegen, dem etwas Syrup oder Zuder zugefeht war, wenn es 
nicht fhon zum Auswafchen gebrauchter Formen gedient hatte und dadurch 
zuderhaltig geworden war. Diefes Tränken der Formen mit Zuderwafler, das 
Fetten der Kormen, war nöthig, um zu verhindern, daß fie die eingebrachte 
Füllmafje einfogen. Bor dem Füllen wurden fie im Innern nochmals an⸗ 
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gefeuchtet, weil fi ſonſt die erftarrte Zuckermaſſe nicht leicht ablöhe, du 
Zuderbrod feſt an der Form anhaftete. Zum Reinigen und fetten hatte mar 
einen eigenen Behälter, das fogenannte Formback, in weldem das Beitmarkr 
von Zeit zu Zeit erneuert werden mußte, weil ſich Schimmel in demfelben ki: 
dete, der die Entwidelung von Schimmel in den Formen veranlapte. Tat 
Formbalwafier kam in die Brennereien. 

Iept find die Thonformen aus den Fabriken gan verſchwunden; man 
benupt Formen aus Eiſenblech, die im Inneren einen feithaltenden Antris 
von Firnipfarbe und Lad: erhalten, außen mit Firnißfarbe allein angefn 
chen find ). 

Die tragbaren Käſten find als Kryſtalliſationsgefäße für Rohzucker rcı 
Schüzen bach indie Fabriken eingeführt worden. Sie waren anfangs von hch 
auch wohl mit Kupferblech ausgefchlagen, jet findet man fie allgemein von Cıica 
blech, ladirt, und zwedtmäßig von der form, wie fie Fig. 82 zeigt. 

Big. 82. Wir das das erfte Product Fleiner. 1 
mentli flacher, faflen fie jept m 

240 Pfund Fülmafle. Die Filet 

für die erſten Nachproducte — 

drittes Product) kommt meiften: 

Bere eiferne feſtſtehende Kaften. Bu 

zweite Product wohl auch net m 

) tragbare Käften, das letzte viert: se) 








duct in fehr große mehrere baue 

Centner fafiende eiferne Käſten, mit 

in einem geheizten Souterrain, da 
*) Die Formen werden mechanifd (dur; Kragen) und mit ſchwefeiſün 
gem Waffer auf das Sergfältigfe gereinigt, gefpühlt, rafd abgetrodnet um 
Rindig getrodnet. Sie erhalten dann im Innern einen Anftrih von Zirnifu 
(Fienig mit Bieiweiß oder Zinfweiß, aus) wohl zugleid mit Vleiglätte un: Aa 
nige abgerieben, oder mit Umbra, welche leptere oder eine andere Erdſarde vg 
men werden muß, mo die Bleipräparate amtlidy verboten find.) Nach dem ir 
nen des erflen Anſtrichs wird ber Anſtrich wiederholt. Hierauf wird mit Geralt 
dem etwas Firnißfarbe zugefept if, ladirt. Der äußere Anſtrich iſt meihene : 
Firnißfarbe aus irnig und Dennige oder einer rothen edfarbe (Engtiig 34 
Die getrigenen und ladieten Formen müflen bei einer Hohen Temperatur ia 
800.8.) getrodnet werben. Es dient dazu ber fogenannte Trodenofen, eice 4 
mauerte Kammer, bie durch eiferne Heigöhren geheigt wird unb die mit ch 
nen Stangen durchzogen if, auf welde die Formen zu liegen fomme: 
Zarbe von dem Formen abgenommen werden, fo werden fie gefragt un! 
drei, dem Soda zugefept ift, ausgetigen, dann gefpählt und mit Gäure da 
delt u. f. w. Zur Bereitung des Firniffes wird reines abgelagertes Leinel u 
nem fupfernen Keſſel mit 2 Procent Bleiglätte ohngefähr eine Stunde fang, md 
fortwährendem Umrühren, mäßig. farf erhipt, bis alle Beudtigfeit ausgetnel 
und der fleinblafige Schaum verſchwunden ift. Mit diefem Brnip wird die Ar 2 
auf einem Reibfleine verrieben. Man fann jepf die Farbe wie den Lad it 
Taufen ; fo liefert 3. 3. Glorius in Magdeburg einen zu Kaſten unt 53. 
paflenden, fehr guten und ſchnell trodnenven Lad, von beliebiger Farbe. 
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Sprupfeller ftehen, oder ed kommt in ausgemauerte, in die Erde gegrabene 
Baſſins, welche durch Röhren geheizt werden können und deren Dede von dem 
Boden der Füllſtube gebildet wird. 

Nach diefen allgemeinen Betrachtungen über die Gewinnung von Roh⸗ 
zucker und Brodzuder können die e Robzuderarbeit und Melisarbeit fpeciell bes 
ſprochen werden. 


Die Arbeit auf Rohzucker. — Bei dem Verkochen des Klärjeld auf 
Rohzuder wird entweder blank gekocht oder auf Korn gekocht. In biefiger 
Gegend iſt das Blankkochen üblicher. Blankgekochte Füllmaſſe giebt ein erſtes 
Product von kräftigerem Korn, ald auf Korn gefochte Fuͤllmaſſe, aber letztere 
giebt mehr erſtes Product. 

Man zieht beim Blankkochen raſch hintereinander nach oder man läßt den 
Aufziehhahn fortwährend ein wenig offen, fo daß unausgeſetzt Klärfel zufließt, 
das Bacuum immer gleich gefüllt ift, bis man genug hat für einen Sud. Die 
Probe ift ſtarke Yadenprobe ; unter Umftänden, nämlich bei fchleimiger Befchaf- 
fenheit der verfochten Maſſe fo ſtark, daß die genommene Probe nur langfam 
aus dem Probeftecher fließt. Das Barometer finkt ſchließlich bis auf etwa 
26 Zoll (die Ruftleere geht auf 26 Zoll herunter, Seite 261). Das Thermo, 
meter laffen Einige auf 500 R. herablommen , während Andere die Temperatur 
auf 560R. erhalten, fie fchließlih wohl noch auf 580R. fleigern. 

Bei dem Kochen auf Korn muß man ein möglichit kräftiges Korn entſte⸗ 
ben laſſen, alſo bei leichter Probe, ſchwacher Fadenprobe, nachziehen und zu 
ſtarkes Sieden vermeiden. Je kräftigere Kryſtalle man im Anfange gebildet 
bat, defto flärfer darf die Probe bei dem fpäteren Nachziehen fein und defto 
concentrirter fann man den Sud ablaffen, ohne befürchten zu müffen, daß der 
Syrup nicht gehörig abfließe. heilt man, nah Walkhoff, die zu einem 
Sude beftimmte Menge Klärfel in 100 Theile, fo foll man 40 Theile anfangs 
in das Bacuum nehmen und 60 Theile (30 mal 2 Xheile) zur Kornbildung 
nachzicehen. Andere nehmen anfangs mehr ins Bacuum, ziehen nur 15 bi8 20 . 
mal nad. Iſt das Korn fehr ſtark und feit, fo daß es fih in Waſſer zwifchen 
den Fingern nicht zerreiben läßt, erfcheint der Syrup zwifchen den Kryftallen 
leichtfluffig, fo daß er keinen Faden zieht, fo kann man fchließlich der Füllmafie 
eine foldhe Eoncentration geben, fie fo ſtramm kochen, daß die Probe auf dem 
Daumen liegen bleibt und beim Aufheben des Zeigefinger nur ein wenig 
flaren Syrup zeigt. Auf Schreibpapier oder einer Glastafel fließt dann die 
Probe nicht auseinander; man läßt dann bei etwa 500 R. eine Füllmaſſe ab, 
in welcher ſchon der größte Theil des Zuckers in Kryſtallen vorhanden iſt 
(Walthoff). Steigert man vor dem Ablaffen die Temperatur etwas, fo lö⸗ 
fen fi die feinen Kryitalle wieder und man erhält ein erſtes Product von kräf⸗ 
tigerem Korne. 

Sowohl die blank gekochte, ald auch die auf Korn gekochte Füllmaſſe 
fommt unmittelbar in die Schũzenbach'ſchen Käften; es ift überflüffig, die 
ſelben erft in ein größeres Reſervoir (Wärmer, Kühler, fiehe unten) abzulaſſen. 
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Fändiger zu machen, brachte man fpäter die Tille in einer Ede an, was heim 
Aufftellen und Kippen Unbequemlichkeit machte, jept erteiht man den Zwed 
durch die oben abgebildete Geftalt der Käften. 

Die aus den Häfen erhaltene poröfe, bröckliche Zuckermaſſe wird zerklei⸗ 

nert, fo daß fie in die einzelnen Kryſtalle zerfällt. Dies geſchieht hier und da 

Big. 84. nur mit hölzernen 

Schlägeln. In man⸗ 

chen Gegenden findet 

man die Fesca'ſche 

Rohzudermühle, de- 

ren Eonftruction fi 

aus Fig. 84 u. 85 

ergiebt. Die Stachel ·⸗ 

walze hat eine große 

Umlaufsgefhwindig« 

keit und es wird der 

Zuderffumpen mit 

Handpouffoird gegen 

diefelbe gedrüdt. Sie 

foll den Zweck, die 

Maſſe zu zerkleinern, 

ohne die einzelnen 

Kryſtalle zu zerftören, 

ſehr gut erfüllen. 

In hiefiger Gegend 

benugtman meiftens 

Big. 85. eine Mafhine, die 

ganz einer Rüben» 

ſchneide gleicht. An 

einer verticalen, ſich 

drehenden Scheibe 

figen Mefier, welche 

den, in den feitlihen 

Rumpf gebrachten 

Zucker zerſchneiden. 

Der vom erſten 

Producte abfließende 

Syrup wird wie⸗ 

derum zur ſtarken 

Fadenprobe verkocht. Die Füllmaſſe kommt jept meiſtens auch in Schüzen⸗ 

bach'ſche Käften, wenn der Syrup vom auskryſtalliſirten zweiten Producte ab⸗ 

laufen fol. Die Behandlung der Zuckermaſſe in den Käſten iſt wie bei dem 

erſten Producte, nur werden die Stöpfel erft 24 Stunden nad dem Füllen der 
Käften gezogen und das Löſchen gefchieht erſt nach 9 bis 10 Tagen. 


Otto, fandwirthiäaftl. Bewerbe. IL. 18 
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Sehr gewöhnlich bewerfftelligt man jet aber die Trennung de} Ernm 
vom zweiten Producte durch Gentrifugen; man ſchleudert das zweite Brodut 
In diefem Falle kocht man das zweite Product nicht auf die kleineren Küken, 
fondern man bringt die Füllmafle in große Kryſtalliſationskäſten (2. 10 du 
lang, 3 Fuß breit, 2,5 Buß tief), worin nach zwei bis drei Tagen die Arziıl: 
lifation hinreihend erfolgt ift, um zu dem Schleudern ſchreiten zu Fonnen. 

Die Zuder-Centrifugen gleichen völlig den Saft-Eentrifugen (Seite 172. 
nur find fie Meiner (30 Zoll Durchmeſſer der Trommel, 11,5 Zeil Eichhiki: 
fie Haben ihren Plak in der Füllſtube. Die aus den Käſten auögehoh 
Zudermaffe if nicht ohne weiteres für die Gentrifugen geeignet, fie iR ju cer 
ſiſtent, um fi gleibförmig an der Wand der Trommel ausbreiten zu lonen 

Big. 86. 


und der zwiſchen den Zuckerkryſtallen liegende dunkle Syrup ift ſe 
er nur fehr unvollftändig weggeſchleudert werden könnte. Man mu die 
mit etwas Waffer oder dünnerem Syrup anrühren, welde den jühen € 
verflüffigen, ohne erheblich auf die Zuckerkryſtalle zu wirken. 

Zum gleihmäßigen Vermiſchen des Berdünnungsmittels mit der Zutrud 
dient allgemein jept die von Besca conftruirte fogenannte Meifchmafdir. 
Einrichtung aus Fig. 86 u. 87 erfihtlid wird. Die an der Wand det 
troges beferigten Schienen und die an der Achſe figenden Meſſer briaze 
"Wirkung von Scheeren hervor, zerfhneiden die Budermafle und zertbeilen ft 
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dem Eyrupe fo, daß ein gleihförmiger Brei entſteht. Diefer muß fließent 
genug fein, um ſich in die Gentrifugen gießen zu laflen. Er wird a 
Big. 87. Meiſchtroge in Fü 
abgelaſſen. Raddı 
Syrup ausgeſchleut 
det man den Bu 
den Gentrifugen m 
abgelaufenen; noch ı 
nig verdünnten € 
oder mit mehr oder 
ger Waffer, je nachd 
weite Product weiß 
dunkler ausfallen fo 
iſt in hiefiger Gegeı 
ſtets etwas weißer, < 
erfte Product (wei 
nit geſchleudert 
aber es ift weniger 
von Korn. 

Der vom zweiter 
ducte abgelaufene ot 
ſchleuderte Syrup 
auf drittes Produc 
kocht. Die Füllmaffe 
in die großen Kryſ 

tiondtäften, entweder in die Füllſtube oder in einen dur Heizröhren aı 
bis 280 R. erwärmten Syrupkeller. Man nimmt beim Kochen diefes € 
die Probe etwas ſchwaͤcher, als für das zweite Product; kocht man auf | 
Probe‘, fo erhipt man die Füllmaſſe im Bacuum bis auf etwa 65° R., 
mehr zu verflüffigen und um die Abkühlung zu verlangfamen. Rah 5 1 
Tagen oder 12 bis 14 Tagen, je nad den Umftänden und je nachd 
Mafle auszudert, wird das dritte Product gefchleudert und gededt, w 
zweite Product. In einigen Fabriken det man mit. einem Dampfitrom: 
aber die Schärfe des Korns beeinträchtigt. 

Der vom dritten Producte gewonnene Syrup wird nun zum lehten 
verkocht, auf viertes Product. Die Probe ift hier immer [made Badeı 
und man erwärmt die Füllmaſſe im Bacuum, nachdem man etwas Luft eiı 
fen, auf 70° bis 750R. vor dem Ablaffen. Die Füllmaſſe kommt entwe 
ſehr große Baffins, die frei in dem geheizten Syrupkeller ftehen oder in 
nannte Erdbaſſins, in der Erde liegende, ausgemauerte Baffind mit durch 
den Seizröhren (Seite 270). In einer mir bekannten Fabrik find die 
Baſſins aus ?/; Zoll ftarken Eifentafeln angefertigt, 12 Fuß lang, 6 Fuß 
5 Ruß tief; fie faſſen ohngefähr 300 Gentner. Das Auskryſtalliſire 
Zuckers erfolgt hier fehr Iangfam; die ſchwarze theerartige Zuckermaſſe m 
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der Regel gegen Ende des Sommers, vor dem Beginn der Kampagne, oder is 
Anfang der neuen Gampagne, alfo vom Auguft bis September geſchlenden. 
Vortheilhafter ift e8 aber, das vierte Product ein volles Jahr lang in im 
Baſſins ſtehen zu laſſen und es erft im Sommer des folgenden Jahre is 
fhteudern (Scholz). 

Die erhaltenen verfhiedenen Producte werden entweder jedes für ſich, al 
Rohzucker verfchiedener Qualitäten verfauft oder aber man miſcht das erſte un 
zweite oder das erfte, zweite und dritte Product und verkauft dad Gemiſch ale 
erites Product, was natürlich gehörige Reinigung des zweiten und dritten Frc: 
ducts durch Decken vorausfeßt. Das vierte Product wird häufig eingemerie 
Der vom vierten Producte refultirende Syrup ift die Rübenzuckermelaſſe. Tir 
felbe ift fo beladen mit Salzen und enthält außerdem fchr widrig fhmedenk 
Producte des Fabrikations⸗Proceſſes, daß fie ald Derfüßungsmittel ohne Weit— 
tes, das heißt vor einer Reinigung, nicht brauchbar ift (fiehe fpäter). 

Die mehrfach erwähnte ausgezeichnete Fabrik erhielt in der Camraa. 
1860/61 durchſchnittlich 12,5 Procent Füllmafie. 


Aus 238 Pfund Füllmaſſe (der Füllung eines Kaſtens) kamen: 
Erſtes Brodud . . 110,7 Pfund, 
Zweite » . 431 » 
Drittes » ... 147 » 
168,5 Pfund, 
alfo viertes Product, Melafie und Berluft (Manquo) 69,5 Pfund. 


Aus 100 Pfund Rüben wurden gewonnen: | 
Erftes Product . - . 5,8 Pfund, 


Zweites » 2.225 » | 
Dritte * ...08 » 
8,85 Pfund, | 


vierted Product, Melaffe, Manquo '. . 3,65 Pfund. 
In der Campagne 1859/,, refultirten 11,9 Proc. Füllmaſſe und S vi: 
Zuder, 
In der Campagne 1858/,, refultirten 13,3 Proc. Füllmaffe und 9? er 
Zuder. | 


Nichts hat die Rohzuckerarbeit mehr erleichtert, ale Die Benupung N 
Sentrifugen zur Trennung des Syrups von dem austryftaflifirten Zuder. Au 
diefen Zwed wurde die Centrifuge, wie fhon Seite 171 gejagt, zuerſt in ! 
Zuderfabriten eingeführt; erft fpäter wurde fie auch zur Saftgewinnung : 
pfohlen. Als man die Sentrifugen noch nicht in den Zuckerfabriken far 
war die Trennung des Syrups von den Nachproducten die widerwärtigit 
langweiligfte Arbeit. Ich will darüber ein paar Worte reden, weil Rh 
die paffendfle Gelegenheit findet, die Rohzuckerarbeit früherer Zeit im Yüs 

ins Auge zu faflen. 
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Bie ſchon Seite 269 gefagt, dienten früher auch für Rohzucker Forı 
Kryſtalliſationsgefaͤße, nämlich Die großen Formen, die Baftern. Die i 
wurden, die Deffnung in der Spige mit einem Leinwandftöpfel gefto 
der Füllſtube neben einander aufgeſtellt, gehörig gefeuchtet und mit di 
maffe für das erfte Product gefüllt. Nah etwa 12 Stunden famen 
den Boden zum Abfluffe des Sprups. In der früheften Zeit ftellte mc 
jede Form auf Einen Topf (Bott), der zur Aufnahme des Syrups dien! 
ter benußte man ein hölzernes Gerüft oder Rahmmerk zum Aufftellen d 
men und ließ man den Syrup von einer Anzapl Formen in eine Rin 
Ben, welde ihn in das Reſervoir leitete. Zur Beförderung des Abfluſ 
Syrups von dem Zuder wurden die Formen geſtochen (Seite 272). 
den Formen zurücdbleibende Zucker war entweder ohne weitered das erf ı 
duct oder es wurde in den formen noch einem Reinigungsproceſſe unter ı 
dem Deden. Man brachte nämlih auf den Buder eine reinere Zude 
welche, durchſickernd, den anhängenden Syrup verdrängte. Die oben 
Krufte des Zuderd mußte dazu aufgehadt werden. Gewöhnlich nahm m 
Aufgehadte ab, rührte es mit Waffer zu einem dünnen Brei an und | 
diefen ala Dede (Waſſerdecke). Bei der Melisarbeit wird von dem Decke 
führlich geredet werden. 

Der vom erften Producte abgelaufene Syrup wurde auf zweites 9 
verkoht. Die Füllmaffe kam wiederum in Bafterformen; nah 24 € 
konnte man den Syrup ablanfen laffen. Durch wiederholtes Decken n 
mer reinerem Syrup oder Buderwafler wurde das zweite Product gereiı 

Später erfannte man als zwedmäßig. das zweite Product in g: 
Behältern, in großen eifernen Kryftalifationsfäften (Seite 270) kryſtc 
zu laflen. Nach dem Auskryſtalliſiren wurde dann die Zudermaffe ausg. 
und zum Ablaufen auf Fleinere hölzerne oder eiferne Käften gebracht, in 
fi, etwa 1/; Zoll über dem Boden, ein Drahtfich als Siebboden befan! 
wie Fig. 88 es zeigt, geflodhten war. 

Big. 88. 





Nach Schüzenbad, welcher diefe Käften einführte, hießen dic 
Schüzenbad’fhe Käften oder Schüzenbachs. Größere Stüde der 8 
maffen mußten mit einem eifernen Spaten zerftoßen, alle feten Klumpen 
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ten zerdrückt werden, um gleihmäßiges Ablaufen ‚des Ghrups zu ermöglicen 


” Warme, feuchte Luft des Locals befpleunigte das Ablaufen. Nach etwa 21 


Stunden wurde der Zuder in den Käften gededt, mit einem Syrupe, der ven 
einem reineren Zuder abgelaufen war, und diefe Operation wurde wiederheit 
Der fpäter ablaufende Syrup gab eben den Dedfyrup für weniger oft, oder 
für noch gar nicht gededten Zuder. Wie leicht einzufehen, muß es nämlis 
bei dem Decken als Regel gelten, die ablaufenden Sprupe zum Deden im: 
mer weniger reiner Zuder zu verwenden. Man lieh die Deden fo rajk 
auf einander folgen, daß der anhängende Syrup nicht Zeit hatte, einzutred: 
nen und erreihte fo den Zweck mit der Beinften Menge Deckſyrup. Ta 
die Käften übereinander geftellt wurden, fo benußte man zum Aufgießen der 
Dedfprupe eine Blehlanne mit langem Anguß (Big. 89). Rad vier bis fün 
Fig. 89. Tagen war in der Regel der Zuder rein genug; Die Käfız 
wurden gelöfcht, unreinere Parthien des Zuckers an 


0 geſchieden, um nochmals gedeckt zu werden. 
⸗ Durch dieſe Schüzen bach' ſchen Reinigungekaſen 
wurde man fpäter darauf geführt. Käſten anſtatt der 


Formen zur Kıyitallifation des erſten Products zu verwenden, wie es oder 
Seite 270 und 271 befchrieben ift, und fo die Formen gänzlich zu befeitigen. 

Die Füllmaſſe für das dritte Product, vom Verkochen des, vom zweit 
Broducte abgelaufenen Syrups, fam natürlich in die großen Aryftallifatien« 
täften. Nach dem Auszudern wurde die Zudermafle, zum Ablaufen, au 
Schüzenbach'ſche Käften, meiftens größere, gebracht. Das dritte -PBrotua 
durch Decken hinreichend zu reinigen war nicht möglid oder dod nicht vortben 
haft. Es wurde deshalb gelöft, die Köfung durch Kohle filtrirt und wicht 
verkocht, wodurd ein ſeht reines Product refultirte. Bisweilen ließ ſich durt 
die Operation des Schmelzens eine Handelswaare daraus tarftellen. Wi 
vermifchte und erwärmte den Zuder fehr langfam mit fo viel Wafler, daß a 
bei 60 bis 650 R. eine Lörnige, honigdide Maſſe bildete, dabei Sorge tragent, 
daß feine Klumpen blieben. Diefe Maſſe wurde dann in große Formen oder 
große Behälter gebracht und nad gehörigem Erkalten wie dad zweite Produ 
weiter verarbeitet. Der Syrup floß leicht ab und die Zudermafle (Schwel; 
zucker) ließ ſich ſehr gut durch Deden reinigen. Der Syrup von Schmelzzude | 
tam zum Syrupe vom erften Producte oder zweiten Producte. 

Das aus dem Syrupe vom dritten Producte, durch Berkochen deſſelben 
und durch Aruftallifirenlaffen der Füllmaſſe in Baffins erhaltene vierte Produc 
wurde zum Ablaufen ebenfalls auf große Schügenbahs gebraht und tanz 
entweder eingeworfen,, alfo dem verdampften Rübenfafte zugefeßt, oder durs 
Auflöfen 2c. für fi) gereinigt. 

Nach dem Mitgetpeilten ſtellt Aid; der außerordentlihe Ruen der Zucker 
Eentrifugen Mar heraus. Dan erhält jept, wie früher angegeben, das zwein 
und dritte Product ſchnell, und fo ſchön, daß fie mit dem erften Producte ver. 
miſcht werden können. Ich will bemerken, daß einige Fabriken fogar das erfı 
Broduct ſchleudern; es wird dadurch begreiflih heller, aber die Schärfe der 
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Kryftalle leidet dabei und die Ausbeute an diefem Producte wird geringer. Bei 
dem jebigen Fabrikationsverfahren, das in Bezug auf Saftgewinnung, Schei⸗ 
dung, Filtration, Berdampfung und Verkochung des Saftes, dem früheren weit 
überlegen if, rejultirt ein fo fchönes erſtes Product, daß das Schleudern def: 
felben ale nicht zu rechtfertigender Luxus erfcheint *). 

Da Seite 261 der offerien Berlochpfannen Erwähnung geſchah, fo müfe 
fen bier ſchließlich noch einige Worte über die Behandlung der Küllmafle aus 
ſolchen Pfahnen gefagt werden. Die Füllmaſſe fommt aus diefen Pfannen nicht 
fogleih in die Aryftallifationsgefäße, fondern fie wird zunächſt in ein großes, 
ſchalenförmiges (flach halbkugelförmiges) Gefäß gebracht, um hier bis zu einer 
gewiffen Temperatur langfam abzukühlen und eventuell die Kryftallifation zu 
beginnen. Das Gefäß heißt deshalb der Kühler (Kubler); es hat in der 
Füllſtube feinen Plaß und ift fo groß, daB es mehrere Kochungen faßt. Man 
erinnere fi, daß die offenen Verkochpfannen keine bedeutende Größe haben, 
alfo nicht viel Füllmaſſe von jedem Sude liefern. Die Bereinigung mehrerer 
Kochungen bezwedt Iangfamere Abkühlung der Füllmaſſe und die Erzielung 
einer größeren Quantität Füllmaſſe von gleicher Beichaffenheit. Der Sieder 
it dabei im Stande, die Refultate der verfchiedenen Kochungen auszugleichen; 
er giebt einem zweiten Sude eine etwas geringere oder ftärkere Goncentration, 
wenn der frühere Sud etwas zu concentrirt oder etwas zu wenig concentrirt 
in den Kubler fam. Der Kubler hat zwedtmäßig einen doppelten Boden, wie 
die Scheidepfannen, um darin die Temperatur reguliren zu fönnen. 

Nachdem die Füllmaſſe in dem Kuhler auf die gehörige Temperatur her⸗ 
abgelommen ift, wird fie mit Füllbecken in die Kryſtalliſationsgefäße gefüllt. 
Es gilt hier alles, was oben für die Füllmafje aus dem-Bacuum gefagt wurde; 
die Füllmaffe für das erfte Product kommt mit etwa 500 NR. in die Fleineren 
Käften; die Füllmaſſen für die Nachproducte werden mit einer höheren Tem; 
peratur in die größeren Käften oder in Baffins gebracht. Die zuckerreiche erſte 
Fullmafie beginnt ſchon in den Kuhlern Kryftalle auszufcheiden, Korn zu bil: 
den, auf deflen Beichaffenheit man durch vorfichtiges Erwärmen. und Rühren 
der Maffe in dem Kubler hinwirken kann. 


Arbeit auf Brodzuder, Melisarbeit. — Die Arbeit auf Saftmelis 
hat die größte Achnlichfeit mit der Darftellung von Raffinade aus Nohzuder; 
man hat nur zu berückfichtigen, daß ein aus Rübenfaft unmittelbar erhaltenes 
Klärfel mehr Nichtzucker, mehr fyrupbildende Stoffe enthält, ald ein durch Auf 
löfen von Robzuder erhaltenes Klärfel, wie es auf Raffinade verkocht wird. 
Man kann und darf deshalb dic Forderungen in Bezug auf die Dichtigkeit 


Walkhoff meint, das geſchleuderte erſte Product ſei nur ſcheinbar we⸗ 
niger fräjtig von Kryſtall, als das nicht geſchleuderte; vie vermeintlichen größeren 
Kryftalle des lepteren feien Gruppirungen von durch Syrup zufanımengeflebten 
fleinen Kryſtallen. Es läßt fih aber nicht leugnen, daß ſchon bei der Verdünnung 
der zu ſchlendernden Mafle und noch mehr beim Deden bie Eden und Kanten ber 
Kryftalle leiden können. 
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und das Korn des Brodes Zuders bei der Saftmelisarbeit niht zu hoch ſiti 
gern. Wollte man die Dichtigkeit, Schwere des Brodes, durch größere Concet- 
tration bei dem Verkochen, durch fehr ſtarke Probe zu erreichen verſuchen, ie 
würde der Syrup von dem Brode nicht abfließen. Der Syrup, welder wat 
dem Austryftallifiren des Zuckers zwiſchen den Kryftallen bleibt, iR nümlih um 
jo dicflüffiger, je reicher er an Nichtzucker if. Gin je günftigeres Berhälmt 
zwifchen Zuder und Richtzuder dur Einwerfen von Nachproducten hergekct 
wird, ein defto dichteres, ſchwereres Brod Saftmelis läßt fich erzielen (E. 26:1. 
und da das Koden auf Korn eine im Volumen zuderreichere Füllmaſſe giekt 
als das Blankkochen (Seite 264), fo leuchtet ein, daß auf Korn gekochte Jül 
maffe ein ſchöneres Brod Zuder liefern muß, als blank gekochte Füllmnaßt 
Das Einwerfen und das Kochen auf Korn find deshalb bei der Fabrilatie 
von Saftmelis jet fo gut wie allgemein üblich. 

Daß bei Klärfel von ein und derfelben Beſchaffenheit, innerhalb greife 
Grängen, ebenfalld auf verſchieden fräftiged Korn des Melis hingemwiri m 
den kann, verfteht fi wohl von ſelbſt. Es gilt dabei, was Seite 265 uw 
266 gefagt worden if. Je weiter man die Concentration kommen läft. ik 
man nachziebt, je Eleinere Mengen man auf einmal nadhzieht, je lebhaſter za 
kocht, defto Fleiner werden die Kryſtalle. Walkhoff empfiehlt, den Su ira 
halten, daB etwa bei dem vierten Nachziehen ein feſtes, kräftiges Kora di ii 
und räth an, etwa 20 mal nachguziehen. Andere lafien vor dem erften Ki 
ziehen den Sud foweit fommen, daß eine genommene Probe noch chen an IR 
Probeftecher herausfließen will und ziehen 15 bis 20 mal nah. Dis im 
muß fehließlich gut von dem Syrupe getrennt fein, der Syrup muß dansk 
fein, fo daß er bei der Probe klar und tropfbar zwilhen den Krykala m 
fheint. Die Probe darf fih nur noch ‚wenig auf einer Glasplatte mm, 
wenn man Diele ſenkrecht Halt, nur etwa 1 Linie herunterlaufen. Lee ii 
Temperatur und die Luftleere beim Verkochen vergleiche Seite 271. 

Die Füllmaſſe wird in den, in der Füllſtube, unterhalb des Bacuunı i 
henden Anwärmer abgelafien. Es ift dies daflelbe geräumige fchaleniers 
Gefäß, das oben, Seite 279, unter dem Namen Kübler (Kubler) cemi 
wurde, das aber hier den entgegengefeßten Zweck erfüllen fl Want 
daran, daß bei dem Verkochen im Bacuum die Füllmaſſe eine zu niedere Te 
tatur hat (etwa 500 R.), um fofort in die Formen gebracht werden zu fü 
In dem Anwärmer wird fie, fehr allmälig und unter vorfichtigem Rühren 
die pafiende Temperatur erwärmt, auf 680 bis 700 R.; der Auwärmet 
deshalb einen doppelten Boden, einen Dampfmantel haben. Um die A 
maſſe zum Ablafien aus dem Bacuum etwas dünnflüffiger zu maden, fann 
fie au ſchon im Vacuum ſchließlich ein wenig flärfer erwärmen. Bei dem ö 
wärmen im Anmwärmer oder Bacuum löfen ſich die feinen Kryſtalle auf, 
neben den größeren, härteren, körnigen Kryftallen in der Füllmaſſe vorba 
find, und liefern dann fpäter, beim Erkalten der Füllmaſſe in den Ferm 
die Zuckermaſſe, durch welche die größeren Kryftalle fo zuſammengekutet 
den, daß ein feſtes, hartes, mehr oder weniger poröfes Brod Zucker eniik 
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. Ein Theil des gelöften Zuckers bewirkt auch während des Aufenthalts der Fülls 
mafle in dem Anwärmer die Vergrößerung der ſchon vorhandenen kräftigeren 
Kruftalle; die Kryſtalle wachſen auf Koften dieſes Zuckers. Länger oder kürzer 
andauernded Anwärmen, ſchwächeres oder flärleres Rühren find hier die Mittel, 
dur welche man auf die Beichaffenheit des Brodes hinwirken kann. Sollte 
die Füllmaffe in dem Anwärmer zu di erfheinen, fo Hilft der Zuckerſieder 
dur ein wenig Waſſer nach oder er erwärmt um ein paar Grade flärfer. 

Nah gehörigem Anwärmen wird zum Einfühlen der Füllmaſſe in die 
Formen -gefhritten. Die geftopften Formen ftehen in der Füllſtube an der 
Band, in mehreren Reihen neben einander. Durch einige Formen, weldhe in 
aewiffen Zwifhenräumen mit der breiten Seite nach unten in die Reihen ges 
ſtellt find, meift zu zweien übereinander geftülpt, erhalten die Reihen Feſtigkeit, 
werden die erfteren Formen gegen das Umfallen geſchützt. Bor dem Einfüllen 
der Füllmafle werden die Formen mittelft eines feuchten Schwammes im Inne 
ren gleichförmig gefeuchtet, um das Anhaften des Zuders zu verhüten (S. 269). 
Das Feuchten muß mit Vorficht ausgeführt werden, jeder Tropfen Waffer an 
der Wand der Form giebt Beranlaffung zur Entftehung einer Vertiefung, einer 
Grube an dem Brode. 

Das Füllen gefchieht mittelft der Füllbecken, deren jedes ſoviel Füllmaffe 
faßt, als für eine Form erforderlich if. Dan ſchöpft die Füllmaſſe mit 
einem fupfernen, Ianggeftielten Schöpfer in das Becken, das hierbei auf einen, 
neben dem Anwärmer ftehenden hölzernen Schemel (dem Knaben), oder auf eis 
nen, an dem Anmwärmer aufgehängten oder befeftigten eifernen Bügel fo-geftellt 
it, daß nichts von der Füllmafje verloren geht. Um völlig gleich beichaffene 
Füllmaſſe in die Formen zu bringen, muß während des Füllens gerührt wer⸗ 
den und muß die Temperatur gleich hoch erhalten werden. 

Die Temperatur der Füllſtube ift in der Negel 270 bis 300 R.; fie 
muß fo hoch fein, damit dad Erkalten der Füllmaffe in den Formen gehörig 
Iangfam erfolge, wie es zum guten Ablaufen des Syrups durchaus nothwendig 
if. Bei niederer Temperatur würde die Maffe in den kleinen Formen (fie 
faffen 30 und einige Pfunde; Seite 269) fo raſch erfalten, dag ein zu Dichten, 
zu feinforniges Brod entftehen würde, von weldhem der Syrup nicht abfließt. 
Die Abkühlung muß gleihmäßig erfolgen, die Formen müflen gegen Luftzug 
geſchützt ftehen, fonft wird die Außere Rinde des Brodes zu dicht, entläßt nicht 
den Syrup, läßt die Decken nicht durch und Löft fi) fpater von der inneren, 

gröberförnigen Maſſe ab. Berüdfichtigt man das Sefagte, fo erfennt man, daß 
ſich durch höhere oder niedere Temperatur der Füllftube (innerhalb 309 bie 
etwa 250 R.). ebenfalls auf die Befchaffenheit des Brodes wirken läßt; je höher 
die Temperatur, defto fräftiger wird das Korn, defto glänzender das Brod, je 
niedriger die Temperatur, defto feinförniger, milchweißer wird die Außenfeite des 
Brodes. Daß auf flärkere. Probe (ftramm) gekochte Füllmaſſe eine höhere Tem⸗ 
peratur der Füllftube verlangt, ala auf leichtere Probe (lucht) gekochte Füll⸗ 
maſſe, leuchtet ebenfalls ein. 

Rah dem Füllen der Formen bildet ſich fehr bald oben auf der Füllmaſſe 
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eine Krufte. weil hier begreiflich die Abkühlung am rafcheften erfolgt. IA Dick 
fhügende Kruſte entftanden, fo fehreiten die Abkühlung und das völlige Erkar- 
ven der Übrigen Füllmaſſe von unten nad oben abnehmend raſch fort, weil 
nad oben hin der Durchmefler der Form immer größer wird. Läßt man das 
Erkalten ungeftört fortſchreiten, fo zeigt fi unter der entftandenen Kruſte cin 
mit Syrup und Luft erfülter Raum. Die Meinen Kryſtalle der, unterhalb der 
Krufte noch flüffigen und am längften flüffig bleivenden Füllmaſſe, ſenken fit 
nämlid während des langfamen Erkaltens etwas, und die Krufte fann nidı 
nachfolgen, wenn fi die darunter befindliche Füllmaffe beim Abkühlen zufam: 
menzieht. Nach dem Adfließen des Syrups ift dann zwiſchen der Krufte un 
der übrigen Zuckermaſſe ein großer mit Luft erfüllter Raum vorhanden. Um 
die entftandene Krufte zu zerftören oder die Entftehung einer harten Kruſte zu 
verhindern, und um das Erkalten der Füllmaſſe im weiteren Theile der Zorm, 
mit dem Erkalten im engeren Theile in Einklang zu bringen, wird deshalb 
die Zudermaffe glei) nach dem Füllen im oberen Theile der Form mit einem 
kurzen hölzernen Meſſer eingefehnitten und ſtark gerührt (eingeſchlagen. gu 
ſchlagen), fo daß die Krufte zertheilt wird. Dies Einfhneiden und Rühren 
wird wiederholt, wenn es nöthig, das heißt, wenn die Mafie noch nicht die ge 
nug. noch zu flüffig fein ſollte. 

Nach dem vollftändigen Erftarren der Füllmafie in den Formen giebt fa 
die Beſchaffenheit der Zudermafie durd das Anfehen der oberen Fläche zu cm 
kennen. Diefe muß körnig kryſtalliniſch, bräunlic gelb, in der Mitte etwat 
eingefunten fein. Bähe, fpleimige, ſchaumige Fläche deutet auf ſchlecht beſchai 
fenes Klärfel; ganz glatte harte Fläche auf zu ſtramm gekochte Füllmafic. 

Dadurh, daß man jept die Kryfallifation [don im Vacuum und dann 
im Anwärmer fehr weit vorſchreiten läßt, eine Fuͤllmaſſe in die Formen bringt. 
welche Zuckerkryſtalle von gehöriger Befchaffenpeit in folder Menge enthält, 
daß fie davon fehr diflüffig ift, ift Die Arbeit des Füllens zu einer- fehr eine 
Gen geworden. Als man im Bacuum auch für Melis nod blank kochte, Lich 
man in dem Anmärmer die Kryftallifation nur beginnen, gab man die Zul: 
mafje weit früher als jept in die Formen. Die Bildung Hinreihend kleian 
Kryftalle, wie fie zum Hutzucker erforderlid find, mußte dann durch Rühren 
(Stören) in den Formen erreicht werden (©. 266). Nachdem die Oberfläche der 
Büllmaffe in den Formen erftarrt war, wurde die Maffe mit dem Rührmeiier. 
einem, einem Stoßdegen ähnlichen, 3 bis 4 Fuß langen, etwa 3/, Zoll breiten 
ziemlich dünnen hölzernen Inftrumente, in der Art umgerührt, daß man damit 
an der Wand der Form hinunter ftieß, dafelbe in der Mitte vertical wieder in 
die Höhe 309, dann dicht neben der Stelle, an der man zuvor niederging, wieden 
hinunter fuhr und fo fort, His man auf diefe Weile an jeder Stelle der Want 
den hier ſchneller erfaltenden Zucker abgelöft hatte. Im der Regel wiederbeiz 
man das Rühren zweimal; beim erſten Rühren, dem Aufholen, ſuchte man nur 
den in der Spiße der Form ſchneller erfaltenden Theil der Zudermafle wit tem 
Uebrigen zu vermiſchen, wogegen man beim zweiten, dem eigentlihen Rühren. 
danach trachtete, die ganze Seitenwand gleihmäßig zu berühren, weil Davon die 
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Gleichförmigkeit der äußeren Flaͤche der Buderbrode abhing. Da das Rühren 
zu einem ganz beftimmten Zeitpunkte des Erflarrens der Füllmafle flatthaben 
mußte und da die Beichaffenheit des Brodes vorzüglich von der gehörigen Aus- 
führung der Operation bedingt wurde, fo erforderte die Operation eine Menge 
geübter Ürbeiter. 

In gleicher Weife operirte man begreiflich auch in noch früherer Zeit, ale 
man nur in offenen Pfannen verkochte. Die Füllmaſſe kam in die Kuhler (die. 
kekigen Anwärmer; ©. 280), um bier auf die Temperatur von etwa 680 bis 
TZOR. adzukühlen. Sobald die Ausfcheidung des Zuckers in Kryftallen begann, 
wurde vorfichtig gerührt und dann wurde bald zudem füllen gefchritten. Später 
änderte man nun das Berfahren, fowohl hier, ald beim Berkochen im Vacuum, 
jo ab, wie es eben beichrieben wurde, das heißt, ließ man das Korn, von ges 
wünfchter Größe, fi weit vollftändiger in dem Anmwärmer entwieeln, indem 
man in dieſen, anftatt in den Formen die Maſſe rührte (Ichlug). 

12 bid 24 Stunden nah dem Füllen fommen die Formen aus der 
Füllſtube auf den Boden zum Ablaufen des Syrups und zur weiteren Bes 
handlung des Zuders. Sie werden dahin dur eine Hebevorrihiung, z. B. 
eine Art PBaternofterwert befördert. Die irdenen Botten, auf welche man die 
von dem Stöpfel befreiten Formen früher flellte, um den Syrup aufzufangen, 
find, wie fhon Seite 277 gefagt, aus den Fabriken verfhwunden; man fellt 
die Formen jet in Reihen auf Geftelle (Stellagen). Ein vierfeitiges etwa 
12/5 Buß hohes Rahmwerk, aus ſtarkem Holze, trägt einen Boden, welder 
aus einzelnen, lofe neben einander liegenden ſtarken Brettern beftebt, in denen 
ſich Deifnungen für die Spitzen der Formen befinden. Die Bretter haben 
eine foldye Breite und die Deffnungen derfelben find fo weit von einander ent- 
fernt, daß die aufgeftellten Kormen oben einander berühren, alſo genau perpen⸗ 
Dicular ftehen. Ein Lattengeländer von entiprechender Höhe hält die Außerften 
Heihen der Zormen. Zum Wegleiten des abfließenden Syrups liegen zwei 
ſchräge, in der Mitte fi) zu einer Rinne vereinigende, mit Zinnblech oder Zink; 
blech beichlagene Blächen unter dem ganzen Boden, welcher die Formen trägt. 
Der auf diefen fchrägen Flächen aus dem ablaufenden Syrupe ausfryftalli- 
firende Zucker läßt fih nad Wegnahme des durchlochten Bodens leicht mit eis 
nem Schabeeifen abftoßen. Die Ränge der Stellagen ift von der Breite des 
Bodens abhängig; fie befinden ſich nämlich zu beiden Seiten des Bodens, einen 
Gang zwifchen ſich laffend. Die Breite ift fo, daß man von den Seiten in Die 
Mitte reichen fann. Im den hiefigen Fabriken ftehen etwa 20 Formen in der 
Zange, 6 bis 8 Formen in der Breite der Stellagen. Es iſt ſehr zwedimäßig, 
wenn jede Stellage die Brode von einer Füllung aufnehmen kann. 

Bei guter Befchaffenheit der Füllmafie und gehörig hoher Temperatur dee 
Bodens (25° bis 300 R.) wird der Syrup (der grüne Syrup) etwa 24 
Stunden nad dem Definen der Stöpfel zum großen Theil abgeflofien fein, fo 
weit als dies überhaupt möglid. Es kann dann zur Vorbereitung der Brode 
für die Operation des Dedens, und hierauf zu der Operation des Dedens felbft 
gefchritten werden (Seite 277). Unter weniger günftigen Umfländen, und in 
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manchen Fabriken überhaupt, wartet man damit bi® zum zweiten oder dritte 
Tage nad der Entfernung der Stöpfel. 

Mittelſt einer Pleinen Hacke wird die obere Schicht der Brode, etwa 1 hit 
2 Zoll tief, abgehackt und abgekratzt oder mittelft einer befonderen Kalk 
ausgedreht, abgedreht, fo daß der Boden völlig eben wird. Diefe Raldın 
befteht aus einer Achſe, welche in zwei Lagern ruht, nach beiden Seilen hi 
üder diefe Lager hinausgeht, an dem einen Ende eine Kurbel zum Dreben, ar] 
dem andern ein Syſtem von zwei oder drei radial und etwas ſchraͤg getcdin 
Klingen oder Meflern trägt, defien Durchmeffer dem oberen Durchmeſſer de 
Formen gleich if. Gegen die ſich drehenden Klingen werden die Brode in 
Form gedrüdt. 

Das Dedten gefchieht in den Fabriken der biefigen Gegend jept ich # 
gemein auf folgente Weiſe. Man bringt von dem abgehackten oder ausatır 
ten Zuder, nachdem derfelbe, um die etwa vorhandenen Klumpen zu Mein 
und zu zerdrüden, dur ein grobes Sieb geworfen ift, eine Schicht wit 
Brode, drückt diefelbe möglihft gleihmäßig und mäßig feft und ebnet fe ir: 
nirt fie) mit Hülfe des fogenannten Kuhfußes, einer, mit einem Etick m 
fehenen, ein wenig converen Scheibe. Hier und da geihieht das Planirn 
aufgebrachten, grobpulverigen Zuders auch erft am anderen Tage nat 
Aufbringen. 

Durch wiederholtes Aufgießen von klarer, Falter Zuderlöfung wir ı 
der, der Zuckermaſſe anhängende Syrup verdrängt, indem die Löfung lan: 
und gleihförmig dur die kryſtalliniſche Maſſe hindurchſickert, den gefü 
Syrup vor fih ber fchiebend und die Kryftalle abfpühlene. Die Zudaiöi 
(Dede) muß begreiflich fo concentrirt fein, daB fie nicht löfend auf den 3 
wirkt; man giebt ihr eine Concentration von etwa 370 his 38302, (69° 
71° Br.), Talt gewogen. Die aufgebradhte Schicht pulverigen Zuders id 
zucker) bewirkt das gleichförmige Eindringen der Dede in das Brod un t 
eventuell auch noch zur völligen Sättigung der Dede mit Zuder. Zum 
gießen der Decken wendet man recht zwedtmäßig eine Heine Gießlanne on. 
ren Ausguß aus einer flahgebrüdten Röhre befteht, fo daß die Finffigkeit 
ein dünnes, breites Band ausfließt. 
| Da der Deckzucker eine Krufte befommt und bald volltändig zu einer ® 
ten Maſſe erhärten würde, durch weldye die Deden nicht zu dringen verme 
fo wird er einige Minuten vor dem Deden, jedesmal oder fobald es netinı 
gebrauft, das heißt mittelft einer Beinen Gießkanne, deren Braufe mia 
feine Löcher hat, mit kaltem, Maren Waſſer leicht oben bin überfprigt. Se 
dennoch auf Broden die Dede fiehen bleiben, fo muß diefem durch Kin 
oder Durchftechen der hart gewordenen Schicht abgeholfen werden. Bi: 
Deden wird fortgefahren, bis die Brode durchaus keine Färbung mehr ir 

Das rationelle Decken befteht in der Anwendung immer reinerr 38 
löfungen (Seite 278). Zu den erften Decken verwendet man den Ermır. 
her von den letzten Decken abfließt; zu den fpäteren Deden dient ein, fur 
Zwed mit großer Sorgfalt aus ſchon fehr reinem Zucker bereiteter Eier 
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fogenannte Dedfläre- Man löft den Zuder unter Zufab von ein wenig fri« 
ſchem Blute, oder auch nur von etwas Kalkwafler, in einer Pfanne in Wafler, zu 
einer concentrirten Löſung, kocht die Löfung auf, fihöpft den obenauf kommen⸗ 
den Schaum forgfältig ab und läßt fie ein Kohlenfilter paffiren, das mit der 
vorzüglichiten Kohle befchictt und ſo oft abgewäſſert und gedämpft ift, bie das 
Waſſer völlig klar abfließt. Erkaltet muß die Deckkläre dann die oben ange 
gebene Soncentration (etwa 379 bis 389 B.) zeigen. Die erfte über das frifch 
gefüllte Filter gehende Pfanne muß concentrirter auflommen, weil fie durd 
das, der Kohle anhängende Wafler verdünnt wird. In der Regel hat man 
zwei Sorten von Dedfläre, eine beflere und eine etwas geringere. Die erftere 
paffirt das Filter zuerft, die zweite ſchickt man der erften nad; ſchließlich ſüßt 
man das Filter ab. Die Zucker zur Deckkläre werden vorzüglich aus den, von 
den jpäteren Decken ablaufenden reineren Dediyrupen erhalten... Man verkocht 
dieſe auf große Formen (Seite 277) und det fie mit dem lebten Deckſyrup 
aus, namentlich mit dem, welder von dem Nutſchen refultirt (fiehe -unten), 
auch mit Waſſerdecken, das heißt mit einem breiigen Gemifche aus reinem pulve⸗ 
tigen Zuder und Waller (Seite 277 und unten). Der fo gewonnene Zuder 
wird in eine befiere und geringere Sorte ſortirt; diefer giebt die Klare für die 
erften, jener die Kläre für die lebten Deden. Das Abhackſel von den netten 
Droden (fiehe unten), zerbrocdhene oder mangelhafte Brode liefern ebenfalld Zucker 
für Dedfläre. 

Die Dedfläre muß völlig blan? fein, durchaus nicht opalificen, die befte 
Sorte auch völlig ungefärbt fein, einen ganz farblofen Zuderfgrup darftellen. 
Die Soncentration und die Temperatur find von großer Wichtigkeit. Zu ſchwach, 
Löft die Klare Zuder aus dem Brode auf, namentlih wenn fie etwas warm 
zur Anwendung kommt, zu ftark, fcheiden fih aus ihr beim Abkühlen unzählige 
feine Zuderkruftalle aus, die beim Deden die Brode fo verfeßen, daß die Kläre . 
nicht mehr durchdringen kann. Die Deckkläre muß an einem fühlen Orte auf 
bewahrt werden, fie verdirbt font leicht, namentlich wenn fie unter Anwendung 
von Blut dargeftellt wurde, weshalb man von dem Blute mehr und mehr ab» 
geht. Wo viel Kläre gebraucht wird, hat man wohl eine Kühlvorrichtung für 
diefelbe. _ 
Befchaffenheit des Korns der Füllmaffe und Färbung derfelben bedingen 
begreiflih die Zahl der zu gebenden Deden, alfo das Quantum Deckkläre, 
welches zum Decken erforderlich if. Es kann nicht dringend genug empfohlen 
werden, die Decken einander rafch folgen zu laffen; jedes Zögern nah dem Ein« 
siehen einer Dede bringt nur Nachtheil, weil es Beranlaffung giebt zum Eins» 
trocknen der Kläre oder zum Ausfruftallifiren von Zuder aus der Kläre. Mit , 
ſechs bie acht Decken wird man meiftend ausreichen. 

Die Operation des Dedens ift im Laufe der Zeit reiht verfchieden ausge 
führt worden und wird, begreiflih, auch jetzt nicht in allen Fabriken auf ganz 
zleiche Weife ausgeführt. Bis vor einigen Jahren waren die erfien Deden fo- 
zennannte Waſſerdecken und bier und da find fie es noch, oder ift doch die 
:rite Dede eine ſolche Waflerdede. Man vermifht dazu den ausgedrehten 
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Zuder (S. 284) mit völlig klarem, kalten Wafler, fo daB ein honigdider die 
entfiebt. Dabei werden die Klumpen und harten Stüden zerdrüdt und Ihlid 
(ih wird der Brei, um ihn gleichförmig zu erhalten, durch ein grobes Sich ge 
geben. Zuder von ähnlicher Beichaffenheit, Abfall, kann zugelegt wet. 
Die breiige Zuckermaſſe vertheilt man nun auf die Barthie Formen, von mar 
der Zucker genommen wurde. Die Löfung fidert durch das Brod, verkränt 
den Syrup, der ungelöfte Zucker bleibt oben als befondere Schicht zurüd. Ti 
fpäteren Decken find meiſtens klare Decken, können aber wenigſtens anfangs au 
noch Waſſerdecken fein, welche natürlich dann unter Zufag von immer reines 
Zuder zu dem wieder abgenommenen Zuder bereitet werden. 

In einigen Fabriten wird der audgedrehte Zuder nur zum Theil mar 
auf die Brode gegeben, während aus dem "anderen Theile mit kalten Eu 
fer eine Löſung von etwa 4503. (65° Br.) dargeftellt wird, welche mar tır: 
aufgießt. 

In früherer Zeit geſchah das Decken des Zuckers ausſchließlich mr 
Thonbrei (Thondecke). Ein möglichft reiner, alfo weißer, durch Zuſat :t 
Sand hinreichend mager gemachten Thon, wurde mit Wafler zu einem tun: 
Schlicker erweicht und diefer wurde auf den Zuder gegeben. Der Slide a! 
ließ allmälig das Wafler, dies fättigte fih in der oberen Schicht des Brett ': 
einer Zuderlöfung, welde den gefärbten Syrup verdrängte. Die Thente 
wurde fo oft als nöthig erneuert. Noch ich kann mid der widrigen Artat 
Deckens mit Thon in den Raffinerien entfinnen. 


Wenn der Dediyrup fo farblos abfließt, als die zuleßt aufyegebene Tr- 
fläre und wenn aus den Formen genommene Brode, beim Befehen, vella Mm 
von gefärbtem Syrup (nett) erfcheinen, wird der aufgebradhte Zucker durd I 
baden entfernt, fo daß ein ebener Boden entfteht, dann wird mit einem KR" 
ein ſchmaler Streifen Zuder am Umkreiſe des Bodens ſchräg abgeichnitta 
nun der leßte Antheil des farblofen Dedfyrups mit Hülfe des fjogenır 
Nutſchapparats (Saugapparats), nämlich durch den Luftdruck, befeitiat. 




















Fig. 90 zeigt den Apparat, wie er von Kranfhüh empfohlen ik. 


Bon dem weiten, horizontalen Rohre E gehen neun Lleine, mit t 
Hahne a verjehene Trichterröhren in die Höhe, deren Trichter, in weide 
Spiben der Zuderformen genau paflen, mit Trihtern von vulcanifirten X 
ſchuck ausgefüttert find. Auf diefe Trichter werden die Formen 1, 2,5.. 
den Broden geftellt; fie ſchließen Durch ihr Gewicht lufidiht an. Eine ; 
Röhre trägt ein Barometer B. Das weite Rohr & fteht dur A ui : 
Luftpumpe in Berbindung. Nachdem die erforderliche Luftleere erzeax 
(24 Zoll), öffnet man die Hähne, welche die Brode mit dem Rohre im Berpir! 
feßen; nad 4 bie 5 Minuten ift der Syrup durch den Luftdruck verdi⸗ 
Man nimmt dann einzeln die Brode ab, indem man den Hahn der Kette 
Röhre ſchließt und feßt ein neues Brod auf. In 10 Arbeitöftunden lanır 
1000 Brode nutihen, das heißt hinreichend troden machen. Durb ia \ 
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verlängerte Rohr ab, und fteht in diefem fo hoch, als es der Lufilten 
entſpricht. 

Der Apparat von Kranſchütz hat jetzt in vielen Fabriken die früben 
Nutſchvorrichtung verdrängt, mittelft welcher eine größere Anzahl von Baar. 
bisweilen hundert und mehr, zugleich genutfcht wurden. Sie beitan au 
einem ausgedehnten Syfleme von 2» bis Zzölligen eifernen, Tiegenden Röben 
die oben mit Meinen trichterförmigen Anfäben für die Formen verfehen ware. 
Eine diefer Röhren war mit der Yuftpumpe in Berbindung gefeßt und Mit 
Röhren des ganzen Syſtems mit einander verbunden waren, fo wirkte tieten: 
pumpe auf alle Röhren. Der Syrup floß entweder in ein geräumiges, ch: 
falls Tuftleeres Refervoir ab, oder durch ein verlängertes, ala Barometer wira 
des Rohr. Da die Trichter für die Formen nicht durch Hähne von den Kaxı 
. abgefperrt werden konnten, fo mußte ſtets das ganze Röhrenfyitem mit Brit. 
bejeßt fein. Ob der Apparat gehörig wirkte oder nicht, prüfte man mel 
durch Auflegen der Hand auf eine Trichteröffnung; fic mußte kräftig anztzten 
werden; ein Barometer fand fi) in der Regel nicht. Daß es nicht leicht eu 
ein fo ausgedehntes Röhrenſyſtem zu überwachen, fih von dem lufidichten Tr- 
fhließen der Formen zu überzeugen, ift Mar. 

Nach beendetem Nutfchen werden die Brode gelöſcht, aus den Ken. 
genommen. Man lodert fie dazu in den Formen durd leichte Stöße un? jet 
Die Formen ab. Hierauf werden fie angejpibt, das heißt, ed wird Die Spige tat 
Abdrehen etwas flumpfer gemacht. Die dazu dienende Vorrichtung gleiht & 
Borrihtung zum Ausdrehen des Zuderd (Seite 284), nur trägt das eine €: 
der Achſe, anftatt der radial flehenden Klingen, einen hohlen Korb, welder : 
drei Meſſern befteht, deren Biegung der Form der Spike des Zuckerbrodes eꝛ 
ſpricht. Die angefpibten Brode bleiben nun, mit der Korm bedeckt, auf cs 
mit Papier belegten Stelle des Bodens fo lange ftehen, bis ſich Die Fendt. 
keit von der Spige gleichmäßig verzogen hat (das Umkehren); dann fear 
fie, auf Geftellen, in die dur Dampfröhren geheizte Trodenflube (Stert ed 
Stave), deren Temperatur bis zum dritten Tage auf 200 R. gehalten, ? 
aber nad und nad auf LO N. gefteigert wird. Nach 6 bis 8 Tagen m} 
völlig getrocknet (Elingend), um dann, nad allmäligem Abkühlen, ſchließlit 
papiert und gefchnürt zu werden. 

Ueber die zwedtmäßigfte Verwendung und Berwertbung der bei der fr 
arbeit fallenden Syrupe, deren Beichaffenheit begreiflih recht verſchieden 
läßt fih nur fehr Allgemeines fagen; und Andeutungen find ſchon tar: 
gemacht. Möͤglichſt raſche Verarbeitung ift auch hier dringend geboten. 
erfte ablaufende Syrup, der grüne Syrup, wird für fi, oder vermiiht m! 
färbterem Dediyrup zu einem zweiten Producte verloht, dad begretflich 
Hutzuder if. Die Füllmaffe dazu kommt daher auf große Formen (Ba 
oder auf Käften. Das Product kann auf pafiende Weile gedeckt oder cer 
girt und nach feiner Reinheit verwandt werden. Man kann es als Farın 

"na, ald Einwusf verwenden, mit anderen entſprechenden Producten au: 
verarbeiten u. f. w. Die fpäteren gelben Syrupe werden mei aus 
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Bafterformen gekocht, die Zuckermaſſe wird ausgedeckt oder centrifugt, der Zuder 
zur Klaͤre benupt. Die legten Deckſyrupe können, wie früher gefagt, unmittels 
telbar zu den erften Decken dienen. 

Jedes Rachproduct und jeden Syrup feiner Beſchaffenheit völlig entfpres 
hend zu verwenden, nicht weniger davon zu fordern, ald es zu leiften vermag, 
aber aud nicht mehr, das ift die Kunft des Zuckerſieders oder Infpectors. 
Jede Verſchlechterung eines früheren Products durch ein fpäteres ift unpaſſend, 
fo + 3 das Zugeben des grünen Syrups zu dem Didfafte für das erfte Pros 
duct, den Melis, das Einwerfen von grünem Syrup, wie man fagen kann; 
man verſchlechtert dadurch das Verhältniß des Zuckers zum Nichtzuder. Der 
Zufag von Dedfyrupen hingegen ift empfehlenswerth, weil dadurch die Füll⸗ 
maffe größere Kryftallifationsfähigkeit erhält. Das Vermifchen der Deckſyrupe mit 
dem grünen Syrupe zur gemeinfhaftlichen Verkochung ift aber nicht zu billigen. 

In Bezug auf die Verarbeitung des vom zweiten Producte abgegangenen 
Syrups kann auf das verwiefen werden, was darüber bei Rohzucker gefagt 
wurde (Seite 275). Man verkoht ihm auf ein drittes Product; der davon 
erhaltene Syrup wird auf ein viertes Product verkocht, von welchem ſchließlich 
nun die Melaffe refultirt. Auch diefe Producte find nad ihrer Beſchaffenheit 
möglichft vortheilhaft zu verwerthen. 

Unter dem Namen Farinzucker kommt pulveriger Zucker in den Handel, 
der aus ſchlecht ausgefallenen Broden oder Rohzuckermaſſe durch Zermahlen 
oder vielmehr Zerdrüden, Zerquetfcen, erhalten wird. Fig. 91 u. 92 (a.f.©.) 
zeigen die Fesca'ſche Farinmühle. Die in den Rumpf gegebenen Zuderftüde 

Big. 91. 


Otto, landwirtbfdaftl. Bewerbe. 11. 19 
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werden durch die Zähne der Wellen e und d gerdrüdt, um fie fo zu zeilleinen 

daß fie von den glatten Walzen b und c gefaßt werden tönnen, wobei e und d 
Fig. 92. 








zugleich andrüdend wirken. Die zermahlene Maffe fällt auf ein ſchrägte Zi 
von welchem der nicht gehörig feine Antheil vorn abläuft. Die Mittkei \ 
Bewegung ift leicht erfichtlich. Die Riemenfheibe r erhält die Bewegung 
Belle a derfelben treibt durch Zahnvorgelege die Welle der Walze b: - 
d ebenfo die Wellen c und d; — d ebenfo die Welle e. In der Fig 9° 
der Siebkaften weggelaffen. 





Die Fabrifation von Naffinade und Kandis. 


Roffinade nennt man den ſehr weißen Brodzuder, welder aus dem id 
zucker dargeftellt ift. Die Verarbeitung des Rohzuders auf Raffinade briit d 
Raffiniren; die Fabriken, worin fie ftattfindet, heißen Zuderraffinerien. 

Unter Kandis (Zuderkand) verfteht man große, ausgebildete — 
von heller oder dunkeler Farbe (weißer, gelber, blonder, brauner Aandien. 
fie bei außerordentlich langſamer Kryſtalliſation ſich bilden. 

Im Allgemeinen iſt das Raffiniren eine höchſt einfache Sache. Ren “ 
zunächſt aus dem Rohzuder eine Köfung dar, die heiß gewogen etwa 30° 
zeigt. Sollte der Zucker eine faure Reaction zeigen (mandje indifche Netze 
find fehr ſauer), fo wird Kalkwaſſer in erforberliher Menge zu der Lanz 
gewandt. Diefe Löfung wird nun geflärt. Wan vermiſcht fie, in Find 
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welche den Scheidepfannen gleichen, mit etwas Blut und fein gepulverter Kno— 
chenkohle und fteigert Die Temperatur fehr allmälig bis zum Siedepunfte. Es 
entfieht auf der Oberfläche der Flüſſigkeit eine flarke Dede von dem ausgefchie: 
denen geronnenen Eiweiße des Blutes und der Kohle. Nach zweimaligem oder 
dreimaligem Aufkochen laſſen ſich die Zeichen einer hinreichenden Klärung erken⸗ 
nen. Die Löſung muß glänzend, blank fein, beim Auflochen muß ein weißer 
Schaum mit hellen Blafen aus der Decke hervorquellen. Man zieht fie dann 
far ab und läßt fie über Kohlenfilter gehen. Das fo erhaltene vollkommen 
blanke und farblofe Klärfel kommt zum Verkochen. Schaum und Niederfchlag 
vom Klären werden, mit etwas Waſſer vermifcht, nochmals erhißt, die Klüffig- 
feit wird durch Beutelfilter abfiltrirt, der Ruͤckſtand wird ausgepreßt. 

Abänderungen des Verfahrens fommen mannichfahe vor. Die Anwendung 
von feingepulverter Knochenlohle beim Klären fchreibt ſich aus der früheren Zeit 
her, wo man in den Raffinericen noch nicht Kohlenfilter benußte, die Reinigung 
ausſchließlich durch den Klärproceh bewerkſtelligte. Dan läßt deshalb jebt die 
Kohle beim Klären häufig weg, exrhibt die Zuderlöfung mit Blut allein und 
ihopft den Schaum ab. In manchen Raffinerieen hat man fogar auch das 
Blut ganz aufgegeben; man filtrirt die heiße Zucerlöfung ſogleich durch Kohle. 
Das Ueberſteigen von einem Kohlenfilter auf das andere ift fehr gebräuchlich. 

Auf das Berkochen des Klärfeld und die Behandlung der Füllmaſſe findet 
im Wefentlihen alles Anwendung, was bei der Kabrifation von Saftmelis dar 
über gefagt ift (Seite 267 und 279). Man erinnere fih, daß unfer Klärfel 
außerordentlich Eryftallifationsfähig if, fehr wenig Nichtzucker enthält. In Be 
zug auf das Korn des Zuders muß ſich der Fabrikant wieder nad) dem Ges 
ſchmacke des Publikums richten; die Raffinerieen liefern deshalb Raffinade von 
verfchiedenem Korne, für die verfchiedenen Gegenden und nad dein Belieben 
des Käufers. 

Bon erheblichem Einftuffe auf die Rentabilität der Raffinerie ift die Art 
und Weiſe der Berarbeitung und Berwendung der abfallenden Syrupe und 
Deckſyrupe. Wer nicht die Beichaffenheit eines Syrups ganz genau zu beurs 
theilen und zu ermitteln vermag, wird nimmermehr im Stande fein, die zweck⸗ 
mäßigfte Weiſe der Verwendung anzugeben. Der fchließlich fallende Syrup ifl 
natürlich nicht fo unrein, fo widrig, wie die Rübenmelaſſe, aber er verräth ſei⸗ 
nen Urfprung aus der Rübe noch deutlich genug. Da er namentlich weniger 
Salze enthält, als die Rübenmelafle, fo ift eine Reinigung deflelben weit voll- 
fommener zu erreichen, fo ift eine als Verfüßungdmittel recht brauchbare Waare 
Daraus zu erzielen (vergl. Seite 293) '). 


*) Es nimmt mih Wunder, daß felbft in Gegenden, wo Rübenzuderfabriten, 
velche Saftmelis fabrieiren, in Menge vorhanden And, noch Raffinerieen entſtehen, 


ind daß die Saftmelisfabrifen fich nicht ausgedehnter mit dem Naffiniren beſchäfti⸗ 

gen. Dan macht der Rübenzuderfabrifation den gegründeten Borwurf, daß bei ihr 

as große Kapital nur einen Theil des Sahres ausgebeutet wird. Nichts hindert 

ie Saftmelisfabriten, ſich einen anderen Theil des Jahres mit dem Raffiniren von 

Robzuder zu befafien ; fie bebürfen dazu Feiner befonderen Apparate und Cinrich⸗ 

ungen. Raffinerieen können dann mit ſolchen Fabriken ohnmöglich concurriren. 
19° 
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Aus gutem Runtelrübenzuder läßt fi ein ſchöner Kandis fehriim. 
Man muß dazu fehr helle Zuder anwenden, weil nur dieſe hinreichend mia 
fhmeden. Duntele Zuder würden einen Kandie vom wibrigen Geiämat: 
der Rübenmelafie geben. Man kann daher aus Rübenzucker nur hellen Ku 
dis bereiten, wenn man nicht zu färbenden Zufägen greifen will. Ad Farke 
fubftanz eignet fi wohl am beften die fogenannte Zuckertinctur, von wid 
man dem Klärfel nach Belieben zufegt. Beſſer würde es fein, den Rübenuta 
unter Zufag von etwas dunkelem indifchen Rohzucker auf Kandis zu verarkeitn, 
wenn man dunfleren Kandis haben will, diefer hat dann auch den daradırf 
fhen Geſchmack ded braunen Kandis aus indifhem Zuder. 

Aus dem Zuder wird ein möglichtt blankes Klärfel bereitet. Pan din 
die Zucterlöfung mit Blut und wendet, wenn nöthig, etwas Kalkwaſſer a 
Auflöfen des Zuders an. Das Verkochen im Bacuo geſchieht bei ein tt: 
feere von etwa 16 bis 18 Zoll, nicht bei einer ſtärkeren; die Temperatn ü 
dann bei dem richtigen Goncentrationspuntte 76 bis 780 R. Die Kanhitk 
ift eine ſchwache Fadenprobe; der ſchwache Faden reißt bei mäßiger Entiram; 
der Finger und bildet ein Häkchen. Je reiner das Klärfel war, je kiaſali 
tionsfaͤhiger, deſto leichter muß man die Probe halten. 

Die Zuckermaſſe wird dann in eine Wärmepfanne abgelaffen, dar mi 
bis auf 90% oder 920R. erhitzt und hierauf mittelft Füllbecken in die Kuntık 
Potten gegoffen, welche fhon in der Stove aufgeftellt find. Die Pottın fıl 
die befannten runden, nad unten fi verengernden Gefäße von Kupla Ar 
ladirtem Eifenbleh, in denen die langfame Kryſtalliſation erfolgt. An iM 
gegenüberliegenden Seiten haben fie Fleine Deffnungen, um fie mit Fäden 10° 
ben Zwirns durchziehen zu können. Rachdem fie gezogen find, wert?! 
Deffnungen mit einem Kitt, früher fettem Thon, verſtrichen oder jept gawttel 
auf die Weife gefchloffen, daß man die beiden Seiten der Botten mit Fam! 
beklebt. Auf das Aufftellen in der Stove wird große Sorgfalt vermantt =: 
ftellt fie mit Hülfe von drei Holzkeilchen genau horizontal und fo, dat = 
ander nicht berühren. Die Stove muß fon vor dem Füllen auf 24%. ° 
wärmt fein. Nachdem fie gefüllt und auf das Sorgfältigfte verſchloſſen r 
Deffnungen verfchmiert und verflebt find, erhöht man die Temperatur auf # 
bis 500 R. (ein Thermometer muß durch die Wand gehen), dann bleibt fir 4 
bis zehn Tage in völliger Ruhe, während welcher Zeit, alfo außerordentih :R 
ſam, fie fih abkühlt. 

Sobald die Temperatur der Stove auf 289 R. herabgelommen it. 
den die Potten herausgenommen, von der oben auf befindlichen ſchwachen A 


Die Koſten des Raffinirens laſſen ſich faſt bei Geller und Pfennig heredes: 
Gewinn dabei iſt immer nicht groß. In den lehten Jahren war er, wzt! 
Mißverhältniffes zwifchen dem Breife des Rohzuders und des Brodzuden. |: 
ring, wenn überhaupt ein Gewinn war. Wabricirten doch ſelbſt bie für Exft:t 
eingerichteten Fabriken Rohzuder, weil fle fich beffer' vabei fanden. Gehen 8 
rieen hohen Ertrag, fo ift dieſer nur das Nefultat glädlicher Speculatier. 

an weiß aber, daß bei Speculationen eben fo viel verloren, ale gewenst 

u kann. 
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ſtallkruſte (Derel)'befreit und von dem Syrup entleert, durch Umftürgen über 
einem Refervoir. in Sieb hält hierbei die Kryſtallkruſten zurüd. Hierauf 
wird der Kandis gefpüplt, abgewaſchen, indem man ganz ſchwaches, Mares, ein 
wenig erwärmted Kalfwaffer in die Potten gießt und umſchwenkt. Nachdem 
das Spühlwaffer ausgegoſſen ift, fommen die Botten wieder in die auf 35% bis 
40° R. erwärmte Stove jum MAblaufen des noch anhängenden, dur das 
Spühlwaffer verdünnten Syrups, der in darunter fiehenden Räpfchen oder klei⸗ 
nen Schüſſeln aufgefangen wird. Nach zwei Tagen, wo die Stove wider ges 
tüplt iR, werden die Potten gelöfcht, wird der Kandis aus denfelben genom⸗ 
men und noch volftändig abgetrodnet. Man erhält 50 bis 60 Procent des 
angewandten Zuders an Kandis; der abgegebene Syrup (Stürzenfyrup) liefert 
noch guten Melis (Walkhoff). 


Die Melaffe. 


Der vom lepten kryſtalliſirten Producte der Rübenzuderfabriten abgehende 
Syrup wird, wie ſchon öfter gefagt, Melaffe, Rübenmelaffe genannt. Die Mer 
laffe iR eine, an Richtzucker reiche, concentrirte Zudterlöfung. 

Der Baffergehalt, alfo der Gehalt an Trodenfubftanz, ift nach der Eon, 
fiftenz verfhieden. Abgeflofiene, dickflüſſige Melaſſe enthält 16,5 bis 18,5 
Brocent Waſſer, alfo 81,5 bis 83,5 Procent Trodenfubftanz. Abgefchleuderte 
Melaſſe, die dDünnflüffiger it, weil die Budermaffe für das Schleudern verdünnt 
werden muß, enthält 25 bis 30 Procent Wafier. Man ermittelt den Waſſer⸗ 
gehalt, resp. den Gehalt an Trodenfubitanz, indem man eine gewogene Feine 
Menge der Melaffe mit einer gewogenen Menge reinen Sandes mifht und das 
Gemiſch austrodnet. Der Verluſt entfpricht dem Waſſergehalte. Ohne reich⸗ 
lien Zufag von Sand läßt ſich die Melaſſe nit austrodnen. 1 Gramm 
Melafie reiht für den Verſuch aus, wenn man eine empfindliche Wage hat. 

Dieflüffige Melaffe befigt eine Concentration, welche einer Saccharo⸗ 
meteranzeige von etwa 88 Procent entſpricht. Zur Ermittelung der Eoncentras 
tion verdünnt man die Melafje mit dem gleichen Gewichte Wafler, prüft die 
Flüffigkeit mit dem Saccharometer und verdoppelt die abgelefenen Grade. 

Der Gehalt an Zuder beträgt in der didflüffigen, abgefloffenen Melaſſe 
etwa 50 Procent, nämlid) zwifchen 46 bis 53 Procent; in der abgefchleuders 
ten iſt er entſprechend geringer. Reagirt die Melafje alkaliſch, färbt fie, mit 
Waſſer etwas verdünnt, geröthetes Lackmuspapier blau, fo ift nur kryſtallifir- 
barer Zuder vorhanden. Nur diefer Zuder fann nämlich neben freiem Alkali 
in einer Flüſſigkeit beſtehen; Fruchtzucker, überhaupt reducirender Zuder ), 
wird vom Altali zertört, in höherer Temperatur ſehr ſchnell. Gegohrene, 


*) Man umfaßt mit dem Namen reducirender Zuder alle diejenigen Zuder- 
arten, welche bei ber Trommer'ſchen Zuderprobe (Seite 181) die Reduction des 
Kupferoxyds zu Kupferorgbul bewirken, alfo 3. B. Fruchtzucker, Stärkeguder. 
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füäuerlich gewordene Melaffe enthält mehr oder weniger Fruchtzucker ). Aul 
indifche Melaffe und Melaſſe vom Raffiniren des Zuckers enthalten gewöhnli! 
Fruchtzucker, weil fie nämlich gewöhnlich nicht alfalif find. Selbft im Rot 
zuder kann eher Fruchtzucker entftehen, ald in der Rübenmelafle. 

Das Polarimeter dient zur Ermittelung des Zudergehaltes der Melafie 
iſt reducirender Zucker vorhanden, fo fann defien Menge auf chemiſchem Weg: 
durch die Behling’fhe Probe gefunden werden (fiehe Sacharimetrie). 

Bar Richtzuder der Melaffe ift ſeht complicirter Natur. Beim Einäſchern 
der Melaffe im Tiegel bleibt Aſche zurück im Betrage von ohngefähr 10 bis 
12 Procent. Die Aſche enthält fohlenfaures Kali, kohlenſaures Matron, das 
erftere fehr überwiegend, Meine Mengen von kohlenfaurem Kalk, ferner Chlor, 
talium und fhwefelfaures Kali. Der bedeutende Gehalt an Kohlenfäure-Sal 
zen in der Aſche zeigt an, daß in der Melaffe ein bedeutender Theil der Bafen 
an organifche Stoffe gebunden ift. Welche Stoffe dies find und melde orga 
nifhe Stoffe außerdem nod im Nichtzucker ſich finden, darüber herrſcht Dun- 
kelheit. Stickſtoffhaltige Stoffe find vorhanden, aber von dem Betrage dr 
Stickſtoffgehaltes der Melaffe einen Schluß auf den Gehalt an Proteinſtoffen 
machen zu wollen, ift fiher unrichtig; der Stidftoffgehalt wird vorzugemeil 
auf Rechnung von Zerfegungsproducten der Proteinftoffe zu ftellen fein, fo wir 
ja überhaupt die organifhen Subſtanzen des Nichtzuckers der Melafje nicht ie 
wohl folde find, welche fon in dem Rübenfafte vortommen, fondern Umände⸗ 
rungsproducte folder. Man denke daran, daß von der Scheidung des Safie⸗ 
an, bis zum Verkochen, die Einwirkung altalifher Bafen ftattfindet. Mast 
man die Melaffe fauer, fo entwicelt ſich der widrige Geruch der flüchtigen fan 
ven Producte der Zerſehung der Fette durch alkalifhe Bafen. Bleieffig bringt 
in der Melaffe eine bedeutende Fällung hervor. 

Der Betrag der Melaffe an Nichtzucker ergiebt ſich begreiſlich aus dem em 
mittelten Gehalte der Melaffe an Wafler und Zuder. Selwig fand in einer 
Melaffe den Gehalt an Waſſer zu 16,5 Procent, den Gehalt an Zuder m 

53 Procent, e& bleiben alfo 30,5 Procent für Nichtzuder. Wie viel von dem 
Nichtzucker auf Salze oder falzartige Verbindungen, wie viel auf andere Sub 
ſtanzen kommt, läßt fid) annähernd auf die Weife berechnen, wie es Seite 125 

*) Ueber das Vorkommen von rebueirendem Zucker, Frudtzuder, in ver Re 
laſſe ift viel gefabelt worden. Da reducirender Zucker neben Alfali, überhaupt al: 
jaliſchen Bafen, nicht beftehen Tann, fo fann er auch in einer alfalifhen # 
nicht entflehen. Im Rübenfafte, weicher mit Ralf altalif gemacht if, bleibe ta | 
fryfallifirhare Zuder unverändert (Verfahren Maumene). Kohlenfaures Alfal 
verhindert in einer Löſung des Frnfallifirbaren Zuders die Umwandlung in Arudt 
zuder (Berthelot). Ic habe in Nübenmelaffe, die fehs Jahre in meiner Eamr- 
tung aufbewahrt if, und die alfalifd reagiet, auch micht eine Spur von rehueiren 
dem Zuder gefunden. Man hüte fih, bei der Trommer’fcen Probe zu Mil 
Kupfervitriol anzuwenden. Dan verbünne die Melaffe mit Waſſer, gebe zu MT 
Slüffigfeit ein Rörnden Kupfervitriol, fege, nachdem ſich daſſelbe gelöh, nod er 
wenig Natronlauge Hinzu und erhiße. Bei viel Rupferfalz und Natronlauge fan 
eine flodige, ſchmuhige Ausſcheidung entftehen, die nicht von rebucirenbem Zudrt 
berührt; diefer giebt eine rothe, Tornige Ausfheiung. 
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erläutert iſt. Das Sacharometer zeigte in der fraglichen Melaſſe 87,6 Grad; 
es tommen alfo, da der Zudergehalt zu 58 Procent gefunden wurde, 87,6 — 
53 — 34,6 Grad für die Sacharometeranzeige des Nichtzucers. Die Melaſſe 
Hinterließ beim Einäfchern 11,5 Procent Aſche; diefe entfprechen 11,5 . 1,6 
— 18,4 Graden der Saccharometeranzeige, es bleiben daher 34,6 — 18,4 
— 16,2 Grad der Sacharometeranzeige für die Beftandtpeile des Richtzuders, 
welche nit Salze find. Nimmt man an, daß diefe 16,2 Grade des Sacha- 
rometerd 16,2 Procenten diefer BeftandtHeile entſprechen (a. a. D.), fo bleiben, 
da der Gefammtgehalt der Melaſſe an Richtzuder 30,5 Procent beträgt, 80,5 
— 16,2 — 14,3 Broc. für Salze des Richtzuckers. Die fragliche Melaſſe 
enthielt daher: 





Baflr .. 222. . 16,5 

Budar . . . 53,0 

n Se 2»: 2220. 16,2 
Richtzucer Andere organiſche Stoffe. 14,3 
100,0. 


Die folgenden Analyfen von Rübenmelafje mögen hier nod) eine Stelle finden: 
Grouven Brunner Fricke Lange Grouven. 
Waſſer .. 16,6 15,2 18,0 18,5 24,5 
Zucker .. 501 49,0 48,0 50,7 43,5 
Richtzuder . 33,8 35,8 34,0 30,8 32,0 


1000 1000 1000 100,0 100,0 
“de... 108 - 109. 


Die Rübenmelaffe ſchmeckt bekanntlich fo widerwärtig und ſalzig, daß fie 
als Berfüßungsmittel nicht anwendbar if. Sie wird vorzüglih auf Spiritus 
verarbeitet (T. Seite 481), auch wohl verfüttert oder ald Düngungsmirtel bes 
nugt. Man hat vielfach verſucht, fie durch Reinigungsprocefie in einen, als 
Berfüßungsmittel brauhbaren Syrup umzuwandeln. Es hat aud in der That 
feine Schwierigkeit, den widrigen Geſchmack zu befeitigen, aber es fehlt noch 
an Mitteln, die Salze zu entfernen; man erhält ſtets einen falzig-füß ſchmecken⸗ 
den Syrup. 

Naht man die Löfung der Melaffe mit verdünnter Schwefelfäure fauer 
und kocht man fie dann anhaltend, fo verflühtigen ſich diejenigen Stoffe voll» 
fändig, von denen der widrige Gefchmad abhängt. Es find dies alſo flüch- 
tige Säuren (Butterfäure und dergl.). Die Schwefeljäure muß in folder 
Menge genommen werden, ald es zum vollftändigen Austreiben diefer flüchtigen 
Säuren erforderlich if, aber ein Ueberſchuß ift unzwectmäßig. Man fei deshalb 
vorfihtig bei der Anwendung der Säure. Es if hinreichend davon vorhan- 
den, wenn auf erneuten Zufaß nicht mehr Entwidelung übelriehenter Dämpfe 
ſtattfindet. 

Wird nun die hinreichend gekochte ſaure Flüſſigkeit durch geſchlämmte 
Kreide neutralifirt, welche man in Waſſer fein zertheilt hat, alſo durch kohlen ⸗ 
ſauren Kalt, und wird fie hierauf ſtehen gelaſſen, fo ſcheidet ſich der größte 
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Theil des entftandenen Gypfes aus. Die davon abgezogene oder filtrirte Flük 
figkeit liefert, eingedampft, beſonders wenn man fie zuvor noch dur ein Koh 
Tenfilter hat gehen laſſen, einen nicht mehr widrig, aber noch falzig fchmeden- 
den Sprup. Es ift wohl überflüffig, zu bemerken, daß man zum Reutralifizen 
gebrannten, gelöfäten Kalt nicht nehmen darf, weil der kryſtalliſirbare Zuder 
der Melaffe durd das Kochen mit Säure in Fruchtzucker verwandelt ift, web 
her durch alkalifche Bafen Zerfegung erleidet. 

Anfatt der Schwefelfäure kann auch Phosphorfäure (faurer phosphorfau- 
ter Kalt, Seite 211) genommen werden. Der beim Reutralifiren mit Lohlen 
faurem Kalte fich ausſcheidende phosphorfaure Kalt wirkt zugleich reinigend; 
man wird aber dann ohne Beutelfilter nicht fertig. 

Mifht man der mit Waffer verdünnten Melaffe etwas dünnen KRalkhre 
zu und kocht man fie einige Minuten lang, fo ſcheidet ſich Kalkfeife aus. Gicht 
man dann, nad deren Entfernung, fauren phosphorfauren Kalt bis zur ge 
nauen Reutralifation Hinzu, fo ſcheidet fid fehr gefärbter phosphorfaurer Kalt 
aus. Die von diefem abfiltrirte und durd Kohle filtrirte Fluͤſſigkeit Tiefer 
nun, verdampft, ſchließlich im Vacuum, ebenfalls einen guten Syrup. Ich fanı 
nit aus Erfahrung fagen, ob auf diefe Weife die widrig ſchmeckenden Stofft 
fo voltändig entfernt werden, wie beim Kochen der angefäuerten Melafjelöfung. 

Da die beim Raffiniren des Nübenrohzuders fallende Melaffe weit weni. 
ger Salze enthält, als die Rübenmelaffe, fo ift natürlich eine Reinigung der: 
felben leichter zu erreichen *). 

Die bedeutende Menge des kryſtallifirbaren Zuckers, welche in der Ru 
lafle vorhanden ift, wird, wie fhon oft beſprochen, dur den vorhandenen 
Nichtzucker am Kryftallifiren gehindert. Cs iſt nun eben nit möglich, den 
Nichtzucker, namentlich die Salze, aus der Melaffe fortzufgaffen **) und fe 
die Kryftallifation des Zuckers zu ermöglichen; aber man kann den Zudn 
aus der Melaffe in einer unlöslien Verbindung abſcheiden, aus welder a 
leicht rein zu erhalten ift, man kann alfo gleihfam den Zuder von dem 
Nichtzucker trennen. Giebt man nämlid zu einer fiedenden Löfung der Re 
laſſe Baryt (Barythydrat) in erforberliher Menge, fo fcheidet ſich eine Br 
bindung des Zuckers mit dem Baryt als körnige Mafle aus, die von der fr: 
denden Flüffigfeit getrennt und mit fiedendem Waſſer ausgewaſchen werd 
ann. Rührt man dann den Zuderbaryt in Waſſer und leitet man Kohle 
fäuregas in die Flüffigkeit (in den Saturationsgefäßen, Seite 204), fo entfck 
unlöglicher Lohlenfaurer Baryt, der Zucker geht frei in Löfung umd läßt it 
aus der Löfung Fryftallifirt erhalten. Es war Dubrunfaut, wenn ich nid 


*) Dem Heren Dr. Rubel und dem Herrn Dr. Seyfert in Braunfgeit 
find Verfahren zum Reinigen ber Melafe patentirt. 

**) Neuerlihft Hat Anthon darauf aufmerffam gemacht, daß ſich durch ie 
felfäurehybrat und Thonerdehydrat Alfalien aus Flüffigkeiten entfernen laffen (Dinzl 
volyt. Journ. Bd. 160, ©. 374). Zugleich will ich bemerfen, daß nach ebenfah: 
meueren Verfuchen biefes Ghemifers, bie entfalfende Wirfung der Kohle auf Rrd 
nung von burin verdichtetem Kohlenfäuregas zu fegen if (a. a. D. ©. 304). 
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irre, der zwerit auf dies Berfahren aufmerkſam machte, den Buder aus der 
Melaſſe im kryſtallifirten Zuſtande zu gewinnen. Die leßten Spuren von 
Bart werden indeß durch Kohlenfäuregas aus der Zuderfläffigkeit nicht ents 
fernt; daran ſtößt fih vorzüglich das Berfahren, denn die Barytſalze, felbft der 
kohlenfaure Baryt, find giftig. Kalk wirkt ähnlich wie Baryt, aber nicht fo 
gut; vielleicht gelingt es noch, mit Kalk ein befriedigendes Refultat zu erhalten. 

Ueber den Werth, welchen die Melaffe als Futter befipt, find viele Ans 
gaben vorhanden. Einige fepen den Futterwerth derfelben gleich dem des 
Heued. Weiler fagt, fie habe faft den Werth der Delkuchen. Nah Rims 
pau läßt fie fi im Allgemeinen fo verwerten, dag 100 Pfund im Futter 
werthe 200 Pfunden mittleren Wiefenheues gleidhtommen. Man darf fie jedens 
falls den Thieren nicht in folder Menge geben, daß Tariren eintritt. Kühe, 
Ochſen, erhalten bis 3, ja 5 Pfund, Hammel etwa 1 Pfund. Man giebt fie 
den Ochſen mit Häcfel gemengt. Sehr empfohlen wird ein Gemenge von 
Melafie und Delkuchen. Rimpau giebt Milchkühen neben Rüben und genü« 
gendem Trodenfutter, 3 bis 4 Pfund täglih, Zugochſen und Maſtochſen 4 bis 
5 Pfund, neben Preßrüdftänden. Schafe erhalten neben Heu und Strohfutter 
und Rüdftänden 4 bis 8 Loth; Maftyammel bis 16 Roth bei reichlichem Troden- 
futter, Bei Mutterfhafen wird die Dofis 6 bis 8 Wochen vor dem Lammen auf 
die Hälfte reducirt. 


Gewinnung des Zuders aus den Nüben durch Maceration der 
friſchen oder getrodneten Nübenfchnitte, 


Wie bei der Verarbeitung der Rüben auf Buder nad) dem Preßverfahren, 
Sentrifugenverfahren und dem Schügenbad’fhen Macerationsverfahren, nur 
die Art und Weife der Saftgewinnung aus dem Rübenbreie eine verſchiedene 
iſt, die weitere Behandlung des Saftes diefelbe bleibt, fo unterſcheidet fih das 
Verfapren der Gewinnung des Zuders aus den Rüben durch Maceration der 
friſchen oder getrodneten Rüben, ebenfalls nur durch ein beſonderes Verfahren 
der Saftgewinnung, von jenen Berfahren. 

Schon vor etwa 40 Jahren empfahl Mathieu de Dombasle, die Rüs 
ben in dünne Scheiben zu ſchneiden und aus diefen den Saft duch Auslaugen 
zu gewinnen, theils um die theuren Reiben, Prefien, Prebfäde u. ſ. w. zu er⸗ 
fparen — zu jener Zeit kannte man nur dad Prefverfahren — theild um den 
ganzen Zuckergehalt der Rüben zu gewinnen, von welchem befanntlic bei dem 
Preßverfahren immer ein Antheil verloren geht, da es nicht moͤglichſt ift, allen 
Saft zu gewinnen, aud wenn die fräftigften Preffen angewandt wurden. Er 
nannte das Berfahren das Macerationsverfahren. 

Der von Dombasle zu diefem Verfahren angewandte Apparat beftand 
urfprüngli nur aus einer Anzahl von Bottihen oder Kübeln, welche mit 
einem Seihboden "und einem Hahne zum Ablaſſen der Klüffigkeit ausgeſtattet 
waren. Die Rüben wurden durch eine Schneidemaſchine, ganz ähnlich den 
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Růbenſchneidemaſchinen der Landwirthe, in Scheiben oder Stücke gefchnitten. 
Die Schnitte famen in den erſten Bottih und wurden darin wiederholt mit fie 
dendem Waſſer übergoffen, nämlich fo oft, als dies noch bemerkbar füß ablier 
oder das Ablaufende ein größeres fpeciflihes Gewicht zeigte als Waffe. Die 
vom erften Bottiche ablaufende Flüffigkeit am auf neue, in den zweiten Bot: 
tich gebrachte Schnitte; die von diefem ablaufende, auf meue Schnitte der 
dritten Bottichs u. ſ. w., bis nicht mehr erhebliche Bermehrung des fpecififchen 
Gewichts zu erreichen war, wonad die Zuderflüffigkeit zur weiteren Berarbei. 
tung gelangte. Sobald fi die Schnitte im erften Bottiche frei von Zuder er- 
wiefen, wurde das Waſſer auf das zweite Gefäß geleitet u. f.w. Rad Eat: 
fernung der ausgelaugten Schnitte erhielten die Bottiche frifhe Schnitte. 

Es ift Hier um fo mehr überflüffig, von den verfhiedenen Abänderungen 
zu eeden, welche dies Macerationd »Berfahren im Laufe der Zeit, auch dur 
Dombasle ſelbſt, erfahren hat, ald die meiften derfelben ſich nicht bewährten. 
deshalb nur Borfchläge blieben und die bemerfenswertheren derfelben ſchon bei 
der Gewinnung des Spiritus aus Rüben (Bd. I. Seite 496) beſprochen wur. 
den, wo aud das Princip, welches dem Verfahren zu Grunde liegt, ausführlig 

Big. 9. erläutert iſt. Rur die Art um 
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wie dad Gehäufe if. Die Meſſer der Scheibe find kurze Stahlklingen, deren 
zwei Schneiden einen rechten Winkel mit einander bilden und die fo in Dreiede 
Fig. 95. geſtellt find (Big. 95), daß fie, 
ohne zu drüden oder zu quetſchen, 
aus den Rüben vierfeitige, etwa 
fingerdide Stüden fihneiden, deren 
Länge, nad der Rage der Rüben 
im Rumpfe, verſchieden if. Die 
Maſchine liefert in der Minute bei 
ziemlich langfamem Gange 21/, Cent» 
ner Schnitte. 

Die Rüben fallen in Seelowig 
aus der Wafhmafchine, welche in 
einem Parterrelocale fteht, in die, 
auf einer fhrägen Eifenbahn laufen« 

den Räderkaften eines Paternoſterwerks, das fie ind zweite Stockwerk hebt und 
in den Rumpf der Schneidemafgine ausfhüttet, welche hier, über dem Maceras 
tionsfaale, ihren Platz hat. Bon der Schneidemafgine führt eine Eiſenbahn 
nach den Deffnungen, durch welche die Macerationdgefäße mit den Rübenſchnit- 
ten gefüllt werden. in Eiſenbahnwagen von fehr zweckmäßiger Form fährt 
vor die Mafchine, die Schnitte werden in denfelben geharkt, der Wagen wird 
vor die Deffnung des zu füllenden Macerationdgefäßes gefhoben und in diefes 
entleert. 

Big. 94. Die Macerationsgefäße find 
weite und hohe Eylinder von 
ſtarkem Eiſenblech, fehr weiten 
Filtern gleihend (Fig. 96 und 
Big. 97:0. f. ©). Am Boden 
derfelben liegt eine kupferne 
Dampfipirale (dd Big. 97), 
um die Temperatur reguliren 
zu fönnen und über diefer ber 
findet fi ein eiferner Sieb» 
boden c. 

e ift die obere Deffnung 
zum Einfgütten der Schnitte; 
aus Deffnungen in der Dede 
des Macerationsfaales fallen die 
Schnitte unmittelbar in die Ge» 
fäße (fiehe oben). Durch diefe 
Deffnungen (Mannlöcher) ſtei⸗ 
gen auch die Arbeiter ein, wenn 
die Reinigung des Gefüßes 
Rattfindet. 
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Unmittelbar über dem unteren Siebboden iſt ſeitlich ebenfalls ein Maunlos 
vorhanden (Big. 97) zum Ausziehen der ausgelaugten Schnitte. Diele Man 
Big. 96. 


Köcher gehen durch die Wand des Macerationdlocales, fo daß die Schnitte au 
Herhalb des Gebäudes herausfallen, um von bier ab weggefahren zu werden. 


Die MWarensianäneikhn Tui uifie 
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Theil des entftandenen Gypſes aus. Die davon abgezogene oder filtrirte Flak 
figkeit fiefert, eingedampft, beſonders wenn man fie zuvor noch durch ein Kob⸗ 
Tenfilter hat gehen laſſen, einen nicht mehr widrig, aber noch falzig fehmeden- 
den Syrup. Es if wohl überflüffig, zu bemerken, daß man zum Reutralifireaı 
gebrannten, gelöfhten Kalk nicht nehmen darf, weil der kryſtalliſirbare Zuda 
der Melaffe durch das Koden mit Säure in Fruchtzucker verwandelt if, we- 
her durch alkalifche Bafen Zerfegung erleidet. 

Anfatt der Schwefelfäure Tann auch Phosphorfäure (faurer phospherfar 
zer Kalt, Seite 211) genommen werden. Der beim Reutralifiren mit Rohlen 
faurem Kalte fich ausſcheidende phosphorfaure Kalk wirkt zugleich reinigen; 
man wird aber dann ohne Beutelfilter nicht fertig. 

Miſcht man der mit Waffer verdünnten Melaffe etwas dünnen Kalbe: 
zu und kocht man fie einige Minuten lang, fo ſcheidet ſich Kalkfeife aus. Giett 
man dann, nad deren Entfernung, fauren phosphorfauren Kalt bie zur gr 
nauen Reutralifation hinzu, fo ſcheidet fi fehr gefärbter phosphorfaurer Kat 
aus. Die von diefem abfiltrirte und durd Kohle filtrirte Flüſſigkeit lid | 
nun, verdampft, ſchließlich im Bacuum, ebenfalls einen guten Syrup. Ic fan 
nit aus Erfahrung fagen, ob auf diefe Weife die widrig ſchmeckenden Eter 
fo vollftändig entfernt werden, wie beim Kochen der angefäuerten Melaffelöfunz 

Da die beim Raffiniren des Rübenrohzuders fallende Melaffe weit wen» 
ger Salze enthält, als die Rübenmelaffe, fo ift natürlich eine Reinigung der: | 
felben leichter zu erreichen *). | 

Die bedeutende Menge des Eruftallifirbaren Zuckers, welche im der Ru 
laſſe vorhanden ift, wird, wie ſchon oft befproden, dur den vorhanden 
Nichtzucker am Kryftallifiren gehindert. Es ift nun eben nicht möglich, da 
Nichtzucker, namentlich die Salze, aus der Melaffe fortzufgaffen **) und ': 
die Kryſtalliſation des Zuckers zu ermögligen; aber man kann den Zuta 
aus der Melaffe in einer unlöslihen Verbindung abſcheiden, aus welder « 
leicht rein zu erhalten ift, man Tann alfo gleihfam den Zuder von der 
Nichtzucker trennen. Giebt man nämlich zu einer fiedenden Löſung der Re 
laffe Baryt (Barythydrat) in erforderliher Menge, fo ſcheidet ſich eine Ex: 
bindung des Zuders mit dem Baryt ald körnige Maſſe aus, die von der m 
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irre, der zuerſt auf dies Verfahren aufmerkſam machte, den Buder aus der 
Melafie im kryſtalliſirten Zuflande zu gewinnen. Die lebten Spuren von 
Baryt werden indeß durch Kohlenfäuregad aus der Zucerflüffigkeit nicht ent 
fernt; daran Hößt fi vorzüglich das Berfahren, denn die Barytſalze, felbft der 
fohlenfaure Baryt, find giftig. Kalk wirkt ähnlich wie Baryt, aber nicht fo 
gut; vieleicht gelingt es noch, mit Kalk ein befriedigendes Refultat zu erhalten. 

Ueber den Werth, welchen die Melaffe als Futter befikt, find viele An⸗ 
gaben vorhanden. Einige feßen den Futterwerth derjelben gleich dem des 
Heued. Weiler jagt, fie habe faſt den Werth der Delkuchen. Nah Rim⸗ 
pau läßt fie fih im Allgemeinen fo verwertben, dag 100 Pfund im Futter 
werthe 200 Pfunden mittleren Wiefenheues gleihlommen. Man darf fie jeden- 
falls den Thieren nicht in folcher Menge geben, daß Laxiren eintritt. Kühe, 
Ochſen, erhalten bis 3, ja 5 Pfund, Hammel etwa 1 Pfund. Dan giebt fie 
den Ochſen mit Häcfel gemengt. Sehr empfohlen wird ein Gemenge von 
Melaſſe und Oelkuchen. Rimpau giebt Milhlühen neben Rüben und genü- 
gendem Trodenfutter, 3 bis 4 Pfund täglich, Zugochien und Maſtochſen 4 bis 
5 Pfund, neben Preprüdftänden. Schafe erhalten neben Heu und Strohfutter 
und Rückſtänden 4 bie 8 Loth; Maſthammel bis 16 Roth bei reichlichem Trocken⸗ 
futter. Bei Mutterfhafen wird die Dofis 6 bis 3 Wochen vor dem Lammen auf 
die Hälfte reducirt. 


Sewinnung des Zuders aus den Rüben dur Maceration ber 
frifden oder getrodneten Hübenfchnitte, 


Wie bei der Verarbeitung der Rüben auf Zuder nad dem Preßverfahren, 
Centrifugenverfahren und dem Shüzenbad’ihen Macerationsverfahren, nur 
die Art und Weife der Saftgewinnung aus dem Nübenbreie eine verfchiedene 
ift, die weitere Behandlung des Saftes diefelbe bleibt, fo unterfcheidet fich das 
Verfahren der Gewinnung des Zuderd aus den Rüben durch Maceration der 
feifchen oder getrockneten Rüben, ebenfalls nur durch ein befondered Berfahren 
der Saftgewinnung, von jenen Berfahren. 

Schon vor etwa 40 Jahren empfahl Mathieu de Dombasle, die Rür 
ben in dünne Scheiben zu ſchneiden und aus diefen den Saft durch Auslaugen 
zu gewinnen, theild um die theuren Reiben, Prefien, Preßſäcke u. |. w. zu er 
fparen — zu jener Zeit fannte man nur das Preßverfahren — theild um den 
ganzen Zudergehalt der Rüben zu gewinnen, von welchem befanntlidh bei dem 
Preßverfahren immer ein Antheil verloren geht, da es nicht möglichft ift, allen 
Saft zu gewinnen, aud wenn die Fräftigften Preſſen angewandt wurden. Er 
nannte das Berfahren das Macerationsverfahren. 

Der von Dombasle zu diefem Verfahren angewandte Apparat beftand 
urfprünglih nur aus einer Anzahl von Bottihen oder Kübeln, welde mit 
einem Seibboden "und einem Hahne zum Ablafien der Flüffigkeit ausgeftattet 
waren. Die Rüben wurden duch eine Schneidemafchine, ganz ähnlich den 
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biegt, um die frifchen Rüben dahin verfahren zu können, benupen dann gemein» 
ſchaftlich eine, im Centrum der Gegend errichtete Trodenanftalt und fahren von 
diefer ab die getrodneten Schnitte der Fabrik zu. 

Die Ausdehnung des Betriebes auf das ganze Jahr geftattet eine vor« 
theilyaftere Benupung der Fabrikeinrichtung fowie des Berfonals, und da man 
aus getrodneten Rüben einen concentrirten Saft zieht, fo bedarf man zur Ders 
arbeitung eined gewiflen Quantums Rüben im getrockneten Zuftande Mleinerer 
Apparate, ald zur Berarbeitung defielben Quantums im friſchen Zuftande; oder 
man reicht mit den Apparaten, welche der Verarbeitung eines gewiſſen Quan« 
tums frischer Rüben angemeffen find, für die Verarbeitung eines weit größeren 
Duantums Rüben aus, wenn man die Rüben getrodnct verarbeitet. 

Der Koftenaufwand für Heizmaterial und Arbeit ift aber bei dem Ber 
fahren, wenn man das Trocknen der Rüben mit in Anfchlag bringt, was doch 
geihehen muß, ungleich bedeutender, als bei dem Verfahren der Verarbeitung 
der Rüben im friſchen Zuftande, was dur den Vortheil des ausgedehnteren 
Betriebes kaum ausgeglichen werden dürfte. Dazu kommt noch, daß die Rüd- 
fände nicht als Zuttermaterial zu verwenden find. Cine Fabrik, die ihren 
Rübenbedarf felbft baut, und aus der näheren Umgebung erhält, wird daher 
nicht daran denken, die Rüben zu trodnen. In Seclowiß wurden die in der 
Nähe der Fabrik cultivirten Rüben nad dem Preßverfahren und dem oben bes 
ſchriebenen Macerationdverfahren verarbeitet, die in größerer Entfernung cultis 
virten Rüben wurden in befonderen Trodenanfalten getrodnet und gelangten 
von hier ab in die Fabrik. Eine der größten Rübenzuderfabriten, die zu Wag- 
häufel in Baden, eine Fabrik, welde in einem Jahre fhon über 14/, Millio— 
nen Gentner Rüben verarbeitet hat, verarbeitet ebenfalls getrodnete Rüben. 

Zum Trodnen der, in fingerdide Prismen gefchnittenen Rüben dienen ges 
wohnliche Darren und zwar fogenannte Satteldarren, mit directer Heizung. Coaks 
find das geeignetfte Heigmaterial für diefelben, aber auch Steinkohlen und Torf 
fönnen benußt werden, indem fie weniger dem Producte ſchaden, ald dem Arbeir 
ter läftig find. Das Trodnen ift eine Operation, auf welde die größte Sorgfalt 
verwendet werden muß; fie zieht fonft großen Verluſt nach ſich und wiegt den 
Vortheil auf, der daraus refultirt, daß man nicht nöthig hat, die Rüben friſch 
bi gegen das Frühjahr aufzubewahren, wo fie durch Auswachfen und Fäulniß 
leiden. Man bewerkſtelligt nämlid das Trocknen ſämmtlicher Rüben möglihk 
bald nad) der Ernte. Uebrigens halten fid die getrodneten Schnitte, ohne zu 
verderben, zu fhimmeln, nur bei der Aufbewahrung in guten, trodenen Localitäten, 

Die getroneten Schnitte werden mit dünner Kalkmilch befeuchtet (gemeifcht) 
und dann in großen, ganz gefchloffenen Gefäßen mit fiedendem Waſſer ausgezo- 
gen, wobei man das Abfließen des Saftes nöthigenfale dur eine Luftpumpe 
fördert. Der Saft erlangt eine Goncentration von 14 bis 150 B., ift alfo 
etwa dreimal fo concentrirt, ald Preßfaft. 

Zur Scheidung genügt Erhigen bis zum Siedepuntte, da ſchon hinrei⸗ 
chend Kalk vorhanden if. Die weitere Verarbeitung des Saftes ift wie bei 
dem auf andere Weife erhaltenen Safte. 
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wie das Gehäufe iſt. Die Meffer der Scheibe find furze Stahlklingen, deren 
zwei Schneiden einen rechten Winkel mit einander bilden und die fo in Dreiede 
Fig. 9. geftellt find (Big. 95), daß fie, 
ohne zu drücken oder zu quetſchen, 
aus den Rüben vierfeitige, etwa 
fingerdide Stüden ſchneiden, deren 
Länge, nad der Rage der Rüben 
im Rumpfe, verſchieden if. Die 
Maſchine liefert in der Minute bei 
ziemlich langfamem Gange 21/, Cents 
ner Schnitte. 

Die Rüben fallen in Geelowig 
aus der Waſchmaſchine, welche in 
einem Parterrelocale fteht, im die, 
auf einer fhrägen Eiſenbahn laufen» 

den Räderfaften eines Paternoſterwerks, das fie ind zweite Stodwert hebt und 
in den Rumpf der Schneidemaſchine ausfchüttet, welche hier, über dem Daceras 
tiondfaale, ihren Platz hat. Bon der Schneidemafgine führt eine Eiſenbahn 
nad den Deffnungen, durch welche die Macerationdgefäße mit den Rübenſchnit- 
ten gefüllt werden. Gin Eiſenbahnwagen von fehr zweckmäßiger Form fährt 
vor die Maſchine, die Schnitte werden in denfelben geharkt, der Wagen wird 
vor die Deffnung des zu füllenden Macerationdgefäßes gehoben und in diefes 
entleert. 

Fig. 94. Die Macerationsgefäße find 
weite und hohe Eylinder von 
ſtarkem Eiſenblech, fehr weiten 
Filtern gleihend (Fig. 96 und 
Fig. 97:0. f. S.). Am Boden 
derfelben liegt eine kupferne 
Dampffpirale (dd Fig. 97), 
um die Temperatur reguliren 
zu önnen und über diefer bee 
findet fi ein eiferner Sieb⸗ 
boden c. 

e ift die obere Deffnung 
zum Einfhütten der Schnitte; | 
aus Deffnungen in der Dede 
des Macerationsfaales fallen die 
Schnitte unmittelbar in die Ge- 
fäße (fiehe oben). Durch diefe 
Deffnungen (Mannlöder) feir 
gen auch die Arbeiter ein, wenn 
die Reinigung des Gefäßes 
ftattfindet. 
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Die Räbenzuderfabrifation. 


Unmittelbar über dem unteren Siebboden ift ſeitlich ebenfalls ein Mannlok 
vorhanden (Fig. 97) zum Ausziehen der ausgelangten Schnitte. Diefe Mann 


Big. 96. 


Löcher gehen durd die Wand des Macerationslocales, fo daß die Schnitte a 
Herhalb des Gebäudes herausfallen, um von hier ab weggefahren zu werden. 


& 


a 


Die Macerationsgefäße find valis 
geſchloſſen und ſtehen mit einander durs 
weite Röhren Ah’ in Verbindung, du 
von dem einen Gefäße unten ausgehen 
und in da folgende oben einmünden. Au 
den Röhren gg’ kann den Gefähen 
Waſſer zugeführt werden. Ein Lufthaha 
in der oberen Wölbung der Gefük 
dient zum Auslaſſen der Luft. i und! 
find die Hähne und Röhren zum Ablaj 
fen der Zuderflüffigkeit. 

Das Macerationdlocal gewährt tem 
jenigen, welcher nur Rübenzuckerfabri ⸗ 


ten von gewöhnlicher Einrichtung fennt | 


das höcjfte Intereffe, da if nichts von 


dem Lärmen zu hören, nichts von der Näffe zu fehen, welde den Aufenthalt 
in den Localen für die Saftaewinnung fo widerwärtia machen; tieffte Rube 
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Die fechszehn Macerationsgefäße ſtehen, paflend hoch, in einer Reihe. 
Jedes faßt 86 Wiener Centner Rübenfchnitte ). Je acht Gefäße find abwech⸗ 
ſelnd zuſammen thätig, die übrigen werden entleert, gereinigt oder gefüllt. 

Auf die Rübenſchnitte des erſten der acht thätigen Gefäße fließt Waſſer; 
der durch Auelaugen der Schnitte in dieſem Gefäße entſtandene verdünnte 
Saft ergießt ſich durch das Rohr AA’ auf die Schnitte des zweiten Gefäßes, 
aus diefem der concentrirter gewordene Saft auf die Schnitte des dritten Ges 
fäßes und fo fort. Aus dem lebten Gefäße fließt der Saft mit einer Concen- 
tration, welde nur wenig (1 bid 2 Procent: Walkhoff) geringer if, ale die 
Eoncentration des in den Rüben enthaltenen Saftes, zum Theil in die Scheides 
pfanne, zum Theil auf die Schnitte eines neu gefüllten Gefäßes, welches nun⸗ 
mehr in Ihätigkeit tritt, während das Gefäß, welches bislang das erfte war, 
als erfhöpft außer Thätigkeit gefegt wird. Der ganze Proceß geht, dem Auge 
entzogen, im Inneren der Batterie vor fi. Das Waflerrefervoir fteht Hoch 
genug, um durch Drud das Ueberfteigen des Saftes aus einem Gefäße in das 
andere zu bewerkftelligen. Diejer Drud darf nicht zu bedeutend fein, weil fonft 
die Eirculation zu rafch erfolgt, der cireulirende Saft die Schnitte nicht gehö⸗ 
rig auslaugt. 

In dem erften Gefäße wird die Temperatur auf ohngefähr 700 R. gefteis 
gert, in den übrigen auf 649 bis 680 R. erhalten. Kein Thermometer zeigt die 
Temperatur im Inneren des Apparates; das Gefühl allein enticheidet. Kann 
die Hand die Wärme der Berbindungsröhren einige Augenblide ertragen, fo iſt 
die Temperatur 68 N. . 

Der in die Scheidepfannen abgeflofiene Saft wird, wie der Prehfaft, 
durch Kalk geichieden. Die Beichaffenheit des Saftes giebt fih beim Ein» 
fließen in die Pfanne zu erfennen. Der Saft darf nicht wärmer ald 649 bid 
660 R. fein und er muß eine fchwärzliche, dem Preßſafte ähnliche Farbe zei⸗ 
gen. Der Schaum, welder fi) beim Scheiden bildet, ift weniger compact, 
mehr fhlammig, als der Schaum von der Scheidung des Prepfaftes; man läßt 
deshalb den ganzen Inhalt der Scheidepfanne in vierfeitige Sedimentirfäften 

(Abſetzkäſten), und hebt nach einer Stunde das Klare mittelft eines Hebers ab. 
Der Bodenfak wird mit dem Schlamme von der Scheidung des Preßfaftes 
(man arbeitet in der Fabrik auch nad dem Prefverfahren und verarbeitet auch 
trockene Rüben) auf Taylor’fche Filter gebracht, dieſe werden abgepreßt ꝛc. 

Der gefhiedene Macerationsfait floß, als ich die Fabrik fah, im Jahre 
1853, mit dem gefchiedenen Preßfafte zunächſt durch ziemlich große, vierfeitige, 

offene Koblenfilter, fogenannte Borfilter, und gelangte aus diefen in den Ro⸗ 
bert'ſchen Apparat. Hier auf ohngefähr 120 3. eingedampft, paffirte er 
Kohlenfilter, dann wurde er auf 20 und einige Grade verdampft und nochmals 
durch Kohle filtrirt; hierauf verkocht. 

Man gewinnt den ganzen Gehalt der Rüben an Zuder, das heißt man 

unterbricht das Auslaugen der Rübenfchnitte nicht eher, ala bis die aus dem 


2) Ein Wiener Gentner = 56 Kilogr., alfo 112 Sollpfunde. 
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erften Macerationegefäße zur Probe abgelaſſene Bläffigleil am Bau mé' ſchen 
Aräometer O9 zeigt. In Zwifhenräumen von etwas weniger ald einer Stun 
wird ſtets eins der Macerationsgefäße außer Thätigkeit geſeßt, — weil dann 
die Schnitte darin völlig ausgelaugt find, — und nahdem das Waffer abge 
laſſen, von den Rüdftänden entleert, fo daß in 24 Stunden 1000 Gentur 
Rüben zur Verarbeitung kommen. Die entleerten Gefäße werden vor dem Wie⸗ 
derfüllen auf das Gründlichſte gereinigt. 

Man erhält 56 Procent der Rüben an ausgelaugten Rübenſchnitten (Ms 
cerationsrüctfländen), die ſich von den rohen Schnitten nur dadurch unterſchen 
den, daß fie erweicht find und nicht mehr füß ſchmecken '). 

Allgemein fagt man, daß der dur heiße Maceration von Rübenfchnitten 
erhaltene Saft eine dunklere, ſchleimigere Zuckermaſſe liefere, fo Daß weniger 
tryſtallifirter Zucker daraus refultire. Wenn man erwägt, daß das Rübenmart 
Pectos enthält, einen Stoff, aus weldem bei der warmen Maceration lösliche 
Pectinſubſtanzen entfteben können (Seite 133), fo erklärt fih Die Richtigkeit 
der Ausfage fehr leicht **). Bei der Maceration des Rübenbreies mit falten 
Waſſer (Schüzen bach's neueres Macerationsverfahren; Seite 181) hat man 
diefe nachtheilige Umänderung des Pectos nicht zu befürdten. 


Die Fabrikation des Zuders aus den getrodneten Rübenfchnitten 
das ältere Schũzen bach' ſche Verfahren, kenne ih nicht aus eigener Anfchauunz. 
Die Berarbeitung der Rüben im getrodneten Zuftande foll die Thätigkeit der 
Babrifen, welche bei der Berarbeitung der frifhen Rüben nur auf eine Zeit des 
Jahres beſchränkt ift, auf das ganze Jahr ausdehnen und fol möglicy machen. 
die Rüben aus größeren Entfernungen für die Fabrik zu beziehen. Da nämlıs 
das Gewicht der Rüben durch das Trodnen auf etwa !/, reducirt wird, fo tra 
gen die getrodneten Rübenſchnitte die Fracht für eine weit größere Entfernung. 
fie können alfo aus größerer Entfernung der Fabrik zugeführt werden, ale fri- 
fe Rüben. Die Rübenbauer einer Gegend, die von der Fabrik zu weit ab 


*) Balfhoff, der früher in Seelowig war, giebt an, daß fih die Rücknänte 
wicht aufbewahren ließen. Während meines Aufenthaltes in Seelomip famen * 
mit den Prefrüdftänden, in lange Gruben und Haufen, in denen fie mit Stiet 
und Erde bebedit wurden. Robert hielt die Macerationsrädflände für beffer als 
die Prefirüdflände, wegen bes größeren Gehalts an Stiofi und weil fie, als ac 
kochtes Futter, leichter affimilirbar feien. Sie jollten, nad ihm, bei ver Mäftuns 
in drei Monaten fo viel leiften, al6 die Prefrüdftände in vier Monaten, natürlıt 
von gleichem Gewichte Rüben. Für Schafe Hatten fie ſich zu waͤſſerig gezeigt (ng. 
Seite 503 und 507). 

°*) 34 habe während meiner Anwefenheit in dem großartigen und Höchf ic 
Hensiwerthen Gtabliffement des chen fo geiſtteichen al gaffreundlien Herrn Re- 
bert, mehr als einmal gefragt, weshalb man gleichzeitig nach vem Maceraticns 
verfahren und Preßverfahren arbeite, da doch langjährige Erfahrung jedenfalls ja 
Gunſien des einen eder anderen Verfahrens entſchieben haben müfle. Cine wehia 
Have Antwort wurbe mir nicht; es ſchien mir, ale wern man es doch für nötbia 
hielt, den Macerationsfaft mit Breßfaft zu verarbeiten. 
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liegt, um die frifhen Rüben dahin verfahren zu können, benußen dann gemein- 
fhaftlih eine, im Centrum der Gegend errichtete Trodenanftalt und fahren von 
diefer ab die getrodneten Schnitte der Fabrik zu. 

Die Ausdehnung des Betriebes auf das ganze Jahr geftattet eine vor⸗ 
theilhaftere Benugung der Yabrikeinrichtung fowie des Perfonald, und da man 
aus getrocneten Rüben einen concentrirten Saft zieht, fo bedarf man zur Vers 
arbeitung eines gewiſſen Quantums Rüben im getrockneten Zuftande Eleinerer 
Apparate, als zur Verarbeitung deflelben Quantums im frifchen Zuflande; oder 
man reiht mit den Apparaten, welche der Verarbeitung eined gewiflen Quan⸗ 
tums frifcher Rüben angemeflen find, für die Verarbeitung eines weit größeren 
Quantums Rüben aus, wenn man die Rüben getrocknet verarbeitet. 

Der Koftenaufwand für Heizmaterial und Arbeit ift aber bei dem Ders 
jahren, wenn man das Trocknen der Rüben mit in Anfchlag bringt, was doc 
geſchehen muß, ungleich bedeutender, als bei dem Berfahren der Verarbeitung 
der Rüben im frifchen Zuftande, was durch den Bortheil des ausgedehnteren 
Betriebes faum ausgeglichen werden dürfte Dazu fommt noch, daß die Rück—⸗ 
ande nicht als Futtermaterial zu verwenden find. ine Fabrik, die ihren 
Rübenbedarf jelbft baut, und aus der näheren Umgebung erhält, wird daher 
nicht daran denken, die Rüben zu trocknen. In Seelowiß wurden die in der 
Nähe der Fabrik cultivirten Rüben nad dem Preßverfahren und dem oben bes 
fchriebenen Macerationdverfabren verarbeitet, die in größerer Entfernung cultis 
virten Rüben wurden in befonderen Trodenanftalten getrodinet und gelangten 
von bier ab in die Kabril. Eine der größten Rübenzucderfabriten, die zu Wag- 
bäufel in Baden, eine Fabrik, welche in einem Jahre ſchon über 11/, Millio- 
nen Centner Rüben verarbeitet hat, verarbeitet ebenfall® getrocknete Rüben. 

Zum Trodnen der, in fingerdicke Prismen gefchnittenen Rüben dienen ges 
wöhnliche Darren und zwar fogenannte Satteldarren, mit directer Heizung. Coaks 
find das geeignetſte Heizmaterial für diefelben, aber auch Steintohlen und Torf 
können benugt werden, indem fie weniger dem Producte fchaden, ald dem Arbei- 
ter laftig find. Das Trocknen ift eine Operation, auf welche die größte Sorgfalt 
verwendet werden muß; fie zieht fonft großen Berluft nad fi) und wiegt den 
Bortheil auf, der daraus refultirt, daß man nicht nöthig hat, die Rüben friſch 
bis gegen das Frühjahr aufzubewahren, wo fie durch Auswachfen und Fäulniß 
leiden. Man bewerkftelligt nämlid) das Trocknen fammtlicher Rüben möglich 
bald nad der Ernte. Mebrigens halten fi) die getrodneten Schnitte, ohne zu 
verderben, zu fhimmeln, nur bei der Aufbewahrung in guten, trockenen Localitäten, 

Die getrockneten Schnitte werden mit dünner Kalkmilch befeuchtet (gemeiſcht) 
und dann in großen, ganz gefchloffenen Gefäßen mit fiedendem Waſſer ausgezo- 
gen, wobei man das Abfließen des Saftes nöthigenfalld durch eine Zuftpumpe 
jördert. Der Saft erlangt eine Concentration von 14 bis 150 B,, ift aljo 
etwa dreimal fo concentrirt, ale Preßſaft. 

Zur Scheidung genügt Erbigen bis zum Siedepuntte, da fchon hinrei⸗ 
hend Kalk vorhanden if. Die weitere Verarbeitung des Saftes ift wie bei 
dem auf andere Weife erhaltenen Safte. 
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Das Weſentliche einer folhen Einrichtung zeigt der-in Hohenheim mit 
dein beſten Erfolge benupte Berkohlunggofen , von welchem ig. 98 und 99 
eine Anficht geben. Derfelbe gleicht, wie man fpäter fehen wird, im Allgemeis 
nen den Defen, welche jept zum Glühen der wiederbelebten Kohle dienen. 
Big. 98. 


Big. 9. 


Bon dem Heizraume a (Fig. 99) zieht die Feuerluft durch d in den Glühs 
raum, in weldem die Verkohlungschlinder d. .. aufgeftellt find, deren gleiche 
mäßige Erhigung durch die Blatten’e . . . befördert wird. Bon der aus diefem 
Raume abziehenden Hige werden noch, ehe fie in den Schornftein tritt, die 
gußeifernen Platten XX erhißt, auf denen in Hohenheim das Trocknen und Ers 
bigen der wieder zu belebenden Kohle vorgenommen wird (fiehe unten). Für 
den Fall, daß der Ofen nicht benußt wird, dient die befondere Feuerung zum 
Heizen der Platten. 

Die Cylinder find unten durch den Schieber ff und oben durch die Dedel 
99 verſchließbar. Das Rohr o leitet das aus den Knochen fih entwicelnde 
Gas, bei d, ind Feuer, wo es fi) entzündet und weſentlich zur Heizung bei» 
trägt. Für je zwei Verkohlungscylinder befinden fi unterhalb derfelben die 
Blechkapſeln Ah (Dämpfer) zur Aufnahme der geglühten Kohle. 

Die Eylinder werden von oben mit den zerſchlagenen Knochen gefüllt und 
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nach dem Füllen werden die Fugen mit Lehm gut verftrichen. Beim Bean 
des Heizens verfohlen die Knochen in den Cylindern, welche dem feuer nah 
fteben, früher ale in den anderen; fpäter werden alle Cylinder gleichſchnell hf 
Man erkennt die gehörige Verkohlung an der, durch Die Deffnungen pp wc 
fehenden Stärke des Glühens. 

Sollen die Eylinder entlcert werden, fo wird der Schieber / gejogn, de 
Kohlen fallen in die Dämpfer, in denen fie bie zum nächſten Gntieeren du 
Eylinder erlöfchen. Iſt der Schieber f wieder eingeichoben , fo werden die [x 
linder mit frifhen Kohlen gefüllt, alle Fugen veritrichen u. f. w. 

Die Verkohlung erfolgt binnen zwei Stunden, jo daß jede Stunde er 
Paar Cylinder augzulceren und friich zu füllen find. Jeder Cylinder fürt ımı 
14, Eentner frifhe Knochen; es konnen daher innerhalb 24 Stunden chıx 
fähr 24 Gentner Knochen verfohlt werden. Die Zahl der Cylinder lüsı # 
recht wohl auf acht oder zehn erhöhen, da die Erhitzung vorzüglid durs ir 
fi) entwidelnden brennbaren Dämpfe bewirkt wird, das Feuer eigenilid re 
dazu dient, die Temperatur anfangs fo hoch zu bringen, daß fie fi bilden m 
entzunden. Die Einrichtung zum Abziehen der Kohle wird der ähnlich am 
werden können, welche fih an den Glühöfen findet, und eben fo wird matı 
dort gebräuchlichen Dämpfer anwenden. 

Am vortheilbafteften ift cd ohne frage für Rübenzudterfabriten, a 
zum Glühen der wiederbelchten Kohle dienenden Dfen cinige weitere > 
zur Knochenverkohlung anzubringen. Durd Röhren leitet man die daran 
weichenden Dämpfe in die Feuerung. 

In den Knochenkohlenbrennereien findet man häufig ovale Cel 
benugt, welde zu zweien über einer gemeinfchaftlihen Feuerung lien“ 
Einrihtung gleicht im Wefentlihen den Defen der Oasanftalten. Tr: 
ration iſt auch bier eine ununterbrochene, indem die ausgeglühten KH 
durch Die, während des Verkohlens mit Dedel und Schraube gefchloftent, 
dem Ofen bervortretende Deffnung der Eylinder in Dämpfer gezogen un 
Cylinder dann fogleih wieder mit Knochen befhidt werden. Die Ti 
wenn man fie nicht verdichten will, leitet man ebenfall® durch Rötre | 
Feuer. 

Die Ausbeute an Kohle ift nad der Befchaffenheit der Knochen ru“ 
den, beträgt bis 60 Procent. Leichte und weiche Knochen, z. B. Wirdel 
pen, Köpfe, liefern wenig und fehlechte Kohle Gute Knochenkohle ik | 
auf dem Bruce ſammetſchwarz; graue Farbe zeigt an, daB fie enter 
alten, verwitterten Knochen bereitet wurde oder daß beim Glühen Luft 
tonnte, die den Kohblenftoff verbrannte. Braune Farbe deutet auf niet 
reichende Verkohlung. | 

Zum Zerkleinern, Körnen, der verfohlten Knochen dienen am jmd 
ſten ftellbare, ſchraͤg gereifte oder cannellirte oder mit kleinen Pyramiden 
Walzen, von denen zwei Paare fo übereinander liegen, daß die von ? 
ren Paare nur gröblich zerdrüdten Knochen von dem unteren Paare ve 
ger zerkleinert werden. Durch Siebe erfolgt dann die Trennung dei ı 
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von dem feineren Korne und die Abfonderung des feinen Bulverd, das als Ab⸗ 
fall betrachtet werden muß. Es dient als Düngmittel, namentlih aud zur 
Bereitung von faurem phosphorfauren Kalte und if als Farbeſubſtanz an 
Schubhwichfefabrifen verfäuflich. 

Bon der anatomischen Structur der Knochen und der daraus ſich ergeben. 
den Structur der Knochenkohle ift ſchon Eeite 241 geredet worden. Die Kohle 
ift ein Außerft poröfes inniged Gemenge von Knochenerde und Knorpelkohle. 
Der Gehalt an Kohle beträgt nur gegen 10 Procent, das Uebrige ift phos⸗ 
phorfaurer Kalk (ohngefähr 78 Procent), kohlenfaurer Kalk (bis 8 Procent), 
: pbhosphorfaure Magneſia, Gyps, Alkaliſalze. Beim Liegen an der Luft, alfo 
bei längerer Aufbewahrung, zieht die Kohle 7 bis 10 Proc. Feuchtigkeit an. 

Das Hiftorifche über die Benußung der Knochenkohle in den Zuderfabris 
ten ift ebenfalls fchon Seite 216 mitgetheilt worden. Man wandte die Kohle 
anfangs als feines Pulver an, fpäter, nah Dumont’s Vorſchlag, als fehr gros 
bes Pulver, gelörnt, weil dann eine Wiederbelebung und wiederholte Benukung 
möglih war. Auch davon, wie man fidh die abforbirende Wirkung der Kohle 
zu denken hat und welde Stoffe fie vorzugsweife aus den Zucerfäften aufs 
nimmt, wurde fchon früher, namlich Seite 241 geredet (vgl. auch Seite 296). 

In der erften Zeit nah Einführung der geförnten Kohle in die Rüben» 
zuderfabriten geſchah die Wiederbelebung auf die Weife, daB man die benubte 
Kohle, um die abforbirten organifhen Subſtanzen duch Gährung, Fäulniß 
oder Berwefung zu zerftören, mit Waſſer angefeuchtet zu Haufen auffchüttete, fie 
dann, zur Entfernung der löslich gewordenen Stoffe, mit Wafler auswuſch, 
hierauf trodnete und fchließlih ausglühte, nicht felten unter Zufaß von frifchen 
Knochen. Wird berudfihtigt, DaB man zu jener Zeit glaubte, die Kohle nehme 
aus den Säften vorzüglih nur organifhe Stoffe auf, wie Schleim und Farbe 
ſtoff, fo erfcheint dies Wiederbelebungsverfahren als ein rationelles, der Zeit 
angemeflened. Alle fünf bis ſechs Wochen etwa behandelte man die Kohle mit 
verdünnter Salzſäure, um die erdigen Salze zu entfernen, welche die Poren 
der Kohle verftopft hatten. Diefe erdigen Salze hielt man für denjenigen 
Theil der beim Kochen der Säfte entftehenden Ausfcheidungen, welcher fi vor 
dem Filtriren der Säfte durch die Kohle, nicht abgelagert hatte. 

Es mußte indeß von den Fabrikanten bald bemerkt werden, daß fidh die 
Säfte nad einigen Sampagnen , bei fortwährend gleicher Behandlung mit der 
wiederbelchten Kohle, nicht mehr fo gut verarbeiten ließen, dagegen bei Anwen» 
dung von frifher Kohle wieder eine gute Beichaffenheit zeigten. Die Kohle 
verlor alfo durch den oftmaligen Gebrauch an Wirkfamkeit, ohngeachtet durch 
Gährung oder Verwefung und durch Ausglühen ftet3 alle in diefelbe überge- 
gangenen organifdhen Stoffe zerftört wurden. Man erfannte nun, daß die 
Kohle nicht allein organische Stoffe aus dem Safte abforbire, fondern daß fie 
auc Kalk in beträchtlicher Menge aufnehme und daß die Vergrößerung des Kalk 
gehalted die Urfache ihrer Derfchlechterung fei. Die regelmäßige Anwendung 
von Salzfäure bei der Wiederbelebung, zur Entfernung des abforbirten Kalkes, 
lag nun fehr nahe und fand nun auch in allen Fabriken ftatt. Man beban» 
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deite die Kohle, nachdem die organifhen Subflanzen durch Wafchen entiernt mu 
ren, mit falzfäurehaltigem Waſſer, wuſch danı abermals, trodnete und glähte 

Die Menge der Salzfäure wurde anfangs nad Gutdünken genemmen, bu 
Schatten in einer ausgezeichneten Arbeit über die Wirkung der Kohle auf die 
Nübenfäfte ein rationelles Berfahren zur Wiederbelebung ber Kohle gab’) — 
Schatten hatte fhon 1841 darauf aufmerffam gemacht, daß Kohle, weid: 
über 5 Procent Kalk enthalte, nicht die erwartete Wirkung auf die Säfte aut: 
übe, und daß es nöthig fei, fi von dem Betrage des Kalfgehaltes der in du 
Fabriken im Gebrauche befindlichen Knochenkohle Kenntniß zu verſchaffen. Zut 
Ermittelung deſſelben gab er ein einfaches Verfahren an, das unten gel: 
werden wird. Er ſchrieb vor, auf jedes Pfund Kalk, das aus der Anode. 
kohle entfernt werden follte, 2 Pfund Salzfäure von 21 bie 2208. (38 r: 
40% Br. 1,17 bie 1,18 fpecif. Gew.) anzuwenden, und überall, wo man ien 
Vorſchriften befolgte,, war das Refultat ein erwünſchtes, nur zeigte die Eriet 
rung, daß nach öfterer Wiederbelebung die Menge der Salzfäure für le 
Mengen Kalk vergrößert werden mußte”). Aus einer Reihe von Verinde 
über den Gegenftand leitete Schatten nun das oben erwähnte Berfahren ir: 
Wiederbelebung ab. 

Eeit jener Zeit hat begreiflih das tiefere Eindringen der chemiſchen Bi 
fenfhaft in die Zuderfabriten auch auf die Wiederbelebung der Arche 
fluß ausgeübt; das Schatten’fche Verfahren wurde manchfach modifcir. ve‘ 
befiert, abgeändert. Zu der Behandlung der Kohle mit Salzfäure ik die de 
handlung mit Soda (kohlenfaurem Natron) hinzugetreten, wenn ſich darin kurs 
den Gebrauch eine nadhıtheilige Menge von Gyps (fchwefelfaurem Kalt) anır 
fammelt hat; Aetzlauge verdrängt mehr und mehr die übelriehende Gary 
kurz alle Hülfsmittel, welche die Chemie bietet, fommen in Anwendan;. ım 
die Kohle möglichſt vollftändig zu reinigen. Kein Proceß bei der Zudaats 
fation verlangt dringender einen chemiſchen Sachverftändigen, als der Fıar 
der Wiederbelebung der Kohle, um zu ermitteln, was zu thun ift, und wie tut 
zu thun ift, ohne Bergeudung von Zeit und von chemiſchen Agentien m 
ohne Sefahr für die Kohle. | 

Faßt man ins Auge, was durch den Proceß der Wiederbelebung ie 








werden muß, wenn die benubte Kohle möglichkt in den früheren wirkie 
Zuftand zurücgeführt werden fol, fo ertennt man, daß dies im Weſentli 
das Folgende if. Es müffen 1) die von der Kohle aufgenommenen orza® 
[hen Stoffe jo vollftandig als möglich aus der Kohle fortgefchafft werten 
und zwar auf eine Weife, durch welche die PBorofität der Kohle fo wer ? 
möglich beeinträchtigt wird, da von diefer die Wirkfamkeit abhängt (©. 241 
Es muß 2) der aufgenommene Kalt fo vollftändig, als ed geihehen Tann. 
fernt werden, ohne daß die Knochenerde angegriffen wird. Binden fih an 


— MR Dingl. Bolytehn. Journ. Bo. 95. 


Ich kann feinen Grund bafür angeben; hege deshalb Zweifel sur: 
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den genannten Stoffen nod andere flörende, 3. B. Gyps, jo müflen 3) ah 
diefe möglichit befeitigt werden. 

Zur Entfernung des Kalfes giebt es bei uns fein billigeres, und, in der 
Vorausſetzung, daß mit Umficht operirt wird, kein befleres Mittel, ald die Salz⸗ 
fäure, da diefe Saure den aufgenommenen Kalt mit Leichtigkeit löſt, ohne die 
° Knochenerde anzugreifen, es jei denn, fie würde im Weberichufle angewandt. 
Die anzumwendende Salzfäure muß frei von Schwefelläure fein, oder darf doch 
eine nur unbedeutende Menge davon enthalten, weil Schwefelfäure die Entſte⸗ 
hung des läftigen Gypſes veranlaßt (f. unten) ‘). Die ftarle EAure des Handels 
bat in der Regel das fpecif. Gew. 1,16 bis 1,17 (20 bis 210 B., 36 bis 389 
Brir) und enthält dann 33 Procent Säure. 1 Pfund folder Säure vermag 
nahezu ?/, Pfund kohlenſauren Kalt (0,44 Pfund) zu löfen; jedes Procent aus 
der Kohle zu entfernender kohlenfaurer Kalk bedarf 21/, Bfund folher Säure. 
Es ift in den Zuderfabriten gebräuchlich, den Tohlenfauren Kalk der Kohle 
Kalk zu nennen, von einem 3, 4, 5 u. ſ. w. Proc. beiragenden Kalkgehalte der 
Kohle zu reden, wenn die Kohle 3, 4, 5 u. f. w. Procent Tohlenfauren Kalt 
enthält. Dies muß beachtet werden. 

Die folgende kleine, annähernd genau berechnete Tabelle, weldhe das Aufs 
(öfungsvermögen der Säure von verfihiedenem fpecififchen Gewichte für koh— 
lenſauren Kalt angiebt, ift für die Praxis bequem. 


100 Pfund Salzfäure von: 





Tr — — — — — — — — — — 








Graden | 
nad fpecifiihem enthalten loͤſen kohlen⸗ 
Brir Baum é Gewicht Salzſäureſauren Kalk 
Pfunde Pfunde 
40 36,8 49,7 
89,5 85,5 48,6 
38,3 34,2 47,0 
37,4 33,4 45,8 
36,4 82,5 44,5 
35,5 31,5 43,3 
34,5 30,5 42,0 
93,6 29,7 40,8 
32,7 29,0 39,7 
31,8 28,0 38,5 
30,8 27,0 37,0 
29,8 26,0 85,7 
29 25,8 34,7 


28 24,5 83,5 





Angenommen, man wolle 50 Centner (5000 Pfund) Kohle aus den Fils 
tern mittelft einer Salzfäure von 36,50 Br. entkalken und der zu entfernende 
Kalk betrage 1 Procent. Dan bat dann 50 Pfund Kalk fortzufchaffen 


*) Die hemifche Fabrik zu Schöningen verfieht vie hiefige Gegend mit einer 
Salzfäure, die ganz frei von Schwefelfäure if. 
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(100 : 1 = 5000 : 50). Rad der Tabelle werden 44,5 Pfund Kalt (fh 
lenfaurer) von 100 Pfd. Säure von 36,40 Br. gelöft, zum Löfen von 50 PR. 
Kalk find alfo 112 Pfund der Säure erforderlic. 

Cs kann keine Rede davon fein, der Knochenkohle allen kohlenſarren Kalt 
zu entziehen. Derjenige Antbeil, welder zur Conflitution der Knochenerde ge 
hört (fiebe oben), muß ihr bleiben, nur der Antheil, meldyer aus den Zudu: 
fäften bineingefommen ift, muß -entfernt werden. Jener Antheil ik je mm 
mit dem phosphorfauren Kalte verwachſen, daß er nicht gelöft merten kam 
ohne die ganze Structur der Kohle zu zerflören. Wäre der Betrag dei, da 
Knochentohle angehörenden kohlenſauren Kalkes eine conſtante Größe, fo würt 
man fagen können, wie viel Procente Tohlenfaurer Halt der Kohle verblakt 
müßten. Der Betrag ift aber nicht conftant, Knochen verfchiedener Thier cat 
balten verfchiedene Mengen Tohlenfauren Kalt und in dem Körper ein und I 
felben Thieres zeigt fi der Gehalt der verfhiedenen Knochen an kohlenfaurz 
Kalk verihieden. Unten bei der Unterfuhung der Kohle auf den Raltacı 
wird hiervon noch die Rede fein. 

Die organifhen Stoffe, welche die Kohle aus den Zuckerfäften aujarıc® 
men bat, werden allerdings durch Glühen zerftört, aber diefer Weg zur Eat 
nung derfelben darf nicht eingefchlagen werden, wie ſchon S. 242 gefagt matt 
Die beim Glühen aus den organifchen Stoffen enrflehende Kohle, verſtopf & 
Boren der Kohle fo fehr, daß dieſe eine nur unbedeutende Wirkſamleit mit 
erhält. Ein befriedigende Nefultat läßt fih nur auf die Weife erzielen, daj 
man die aufgenommenen organifchen Stoffe aus der Kohle audzieht, dad it 
in löslihen Zuftand verfeßt oder fie fo zerflört, daß kein die Poren verkesi 
der Rückſtand bleibt. Das Mittel, was man hierzu in der Regel anmadl 
if, wie fhon oben angedeutet, Die Gährung, richtiger Fäulniß und Berwür 

Läßt man organifche Subftanzen, namentlich ſtickſtoffhaltige, mit KIM 
übergoffen oder mit Wafler befeuchtet, in warmer Temperatur ftehen, fo erimit 
fie befanntlich eine Zerichung, es tritt das ein, was man Gährung, yalıl 
oder Berwefung nennt; Gährung oder Fäulniß, wenn der Zutritt der Luft be 
ſchraͤnkt ift, wenn fi) die Subflangen 3. B. unter Wafler befinden, Berm‘ 
wenn die atmofphärifche Luft freien Zutritt hat. Die Broduecte Piel } 
fegungsprocefic find theils gasförmig, theils in Waſſer löslich, fo daß ſt 
theils in die Luft entweichen, theild durch Waſſer ausgezogen werden. 

Uebergießt man daher die benußte, alfo mit organiſchen, nameatlih 
ſtickſtoffhaltigen Subftanzen beladene Knochenkohle in großen Bonichen 
warmem Waſſer und läßt man fle in einem warmen Locale flehen, ie 
wie angegeben, eine Zerfegung (Gährung, Fäulniß) diefer Subſtanzen: " 
gen Blafen aus der Mafle hervor, als Beweis von Gasentwickelung, Fü 
figkeit fäuert fi und löft dabei einen großen Theil der Zerſetzungeptod 
auf, wie fih an der Färbung zu erfennen giebt. Die Zerfegung if alt 
det anzufehen,, wenn die Entwidelung der, meift fehr übelriechenden Gaſe 
rt Durch Höhere Temperatur und durch gewiffe Zufüße läßt fid die 

ig befchleunigen. 
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sen fo erfolgt die Zerſetzung diefer organifchen Subftanzen, wenn man 
die benupte Kohle an einem warmen, feuchten Orte, in Haufen aufgefchichtet 
Tiegen läßt; nur findet der Unterfied ftatt, daß Hierbei mehr Orydationspros 
ducte entftehen, da die Luft freier zutreten Tann, daß fi nicht fo übelriehende 
Zerfegungsproducte bilden. 

Hiernach unterfgeidet man in der Praris die naffe Gährung der Kohle, 
bei welcher ſich die Kohle unter Wafler befindet, und die trodene Gährung, 
bei welcher die feuchte Kohle in Haufen liegt. Wiffenihaftlih ausgedrüdt Tann 
man fagen, bei der naſſen Gährung erfolgt die Zerfegung der organiſchen 
Stoffe durd Fäulniß, bei der.trodenen Gährung durch Verweſung. Eine Com« 
bination beider Gährungsarten nennt man wohl die gemifchte Gährung. 

Die naſſe Gährung ift dur den widrigen Geruch, welcher ſich dabei vers 
breitet, unangenchm und die Befeitigung des abfallenden, fauligen, ebenfalls 
höchſt widrig riechenden Waſſers, ohne Beläftigung für das Publicum, wird 
dem Fabritanten oft fehr ſchwer. Gr ift bisweilen genöthigt, Died Waſſer zu 
desinficiren, es unter Zufluß von etwas Kalkmilch durch mehrere große gemauerte 
Bafüins gehen zu laffen, in denen fi dann eine Ablagerung bildet, während 
das nicht mehr fo unangenehm riechende Waſſer abfließt. Demohngeachtet wird 
die nafle Gährung bäufiger als die trodene angewandt, weil fie raſcher zum 
Biele führt (in 5 bis 7 Tagen, während die trodene 14 Tage und darüber in 
Anfprud nimmt), die gebrauchte Kohle daher raſcher wieder benutzbar wird, man 
feines fo großen Vorrathes von Kohle bedarf. Ueberdies wird behauptet, daß 
die naffe Gährung kräftiger wirke, als die trodene. 

Es ift nun die Frage zu entfcheiden, ob es zweckmaͤßiger fei, erft die Kohle 
gähren zu laſſen, und dann, zur Auflöfung des Kalkes, mit Galzläure zu ber 
handeln, oder ob es vorzuziehen fei, erft die Behandlung mit Salzfäure auszu- 
führen und dann die Gährung einzuleiten. Die Antwort fällt zu Gunften dee 
letzteren Verfahrens aus. Der Kalt, welchen die Kohle bei der Filtration aufe 
nimmt, ift nicht foplenfaurer Kalk, fondern reiner Kalk (Aepkalt) *). Bleibt die 
aus den Filtern fommende Kohle einige Zeit liegen, ehe man fie mit Salzfäure 
behandelt, oder läßt man fie erft gähren, fo verwandelt fi der Kalt, theils 
durd die Rohlenfäure der Luft, theild durch die bei der Gährung entftehende 
Kohlenfäure, in kohlenſauren Kalt. Diefer Löft fi nun aber unter Entwides 
lung von Kohlenſäuregas in Salzfäure auf, was den Uebelftand zur Folge 
hat, daß die Säure nur fhwierig alle Theile der Kohle durchdringt, indem die 
Außerft zarten Bläschen der Kohlenfäure fo ſeſt an der Kohle adhäriren, daß fle 
das Eindringen des angefäuerten Waſſers verhindern. Nur durch ſtarkes Bears 
beiten, Rühren der Kohle, find fie zu entfernen, dies bedingt aber Verluſt durch 
Abreiben der Körner aneinander; es entfteht feines Pulver, das abgefchlämmt 
werden muß. 





*) Benn e6 rihtig ift, daß die Kohle durch in den Poren verbichtetes Kohlens 
fäuregas entfalfend wirkt, fo muß fie allen Kalk als kohlenſauren enthalten. (Bere 
gleiche die Anmerkung auf Seite 296. 
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Bird die Kohle fofort, wie fie aus den Filtern kommt, mit falzfänrehalt- 
gem Wafler behandelt, fo löft fi der Kalk, den fie aufgenommen, fehr leicht 
und ohne Gasentwidelung. Dabei ift es möglich, die Menge der Säure zu 
ertennen, welde zur Entfernung des Kalkes erforderlich iſt. Derjenige oh 
Ienfaure Kalt, welder zur Conftitution der Knochenerde gehört (fiehe oben), 
wird, weil er dichter und innig mit dem phosphorfauren Kalte verbunden ik, 
fepwieriger von der Säure gelöft, ald der aufgenommene äßende Kalt. Ueber 
gießt- man daher die aus den Filtern kommende Kohle mit Wafler, dem mır 
ſoviel Salzfäure zugefeßt ift, daß nur der ähende Kalt dadurch meutralifir 
werden ann, fo geht nur diefer in Röfung, der kohlenſaure Kalk bleibt gan; 
unangegriffen. Gintretende Gasentwidelung ift daher in diefem Falle das 
Zeichen, daß aller ägende Kalk fi gelöft hat, daß nun aud der kohlenſautt 
Kalt von der Säure angegriffen wird, was nicht oder doch nur unbedeutend 
geſchehen darf. Schatten war es, welder hierauf zuerſt aufmerkſam machte 
und das Auftreten von Gasblafen bei der Einwirkung der Salzjäure auf die 
Kohle ald Anhaltspunkt zur Beurtheilung der Menge der Säure benußte *). 

Anſtatt durch die fogenannte Gährung laflen fi die organifhen Stoffe auch 
mittelft Ratronlauge aus der Kohle entfernen. Kocht oder erhipt man die Kohle, 
nachdem man den Kalk durch falzfäurehaltiges Waſſer befeitigt hat und mad 
dem man fie ausgewafhen hat, mit Wafler, dem Natronlauge (Aeplauge, ätzende 
Sodalauge "") zugefeßt ift, fo gehen die organifhen Stoffe in Löfung, wie du 
Färbung der Hlüffigkeit zu erkennen giebt. Die Lauge muß in folder Meng 
angewandt werden, daß die Klüffigkeit gelbes Curcumapapier deutlich braun 
färbt. Auf diefe Weiſe erreicht man in wenigen Stunden, was durd Die Gäb ⸗ 
zung in mehreren Tagen erreicht wird ***) und ohne Beläfigung für die Um 
gebung. Nah der Behandlung mit Natronlauge und Auswaſchen erfolgt 
zwedmäßig eine nodhmalige Behandlung mit, fehr ſchwach durh Salzfäure au 
gefäuertem Waſſer. 


*) IR Anthon's Beobachtung richtig, fo hat natürlig Schatten falſch beeb 
achtet, was Faum zu glauben. 

**) Zur Bereitung folder Lauge wird fohlenfaures Natron (Soda, calcinirte 
von RO bie 95 Proc. Gehalt), in einem Kochfafle, in etwa dem zwanzigfachen Ge 
wichte heigen Wafler gelöft und die Löſung durch Dampf zum Sieben erhigt. 9a 
die Heiße 2öfung giebt man dann nad) und nad} dünnen Kalfbrei, unter bisweifigem 
Sieben, bis eine abfiltrirte oder Mar abgeihöpfte Probe der Lauge, beim Eingieße⸗ 
in verbünnte Salzfäure, nicht mehr Aufbraufen verurfacht, ale Beweis, bag vie 
Kohlenfäure dur) den Kalt von dem Natron völlig weggenemmen iR. Auf 10 Pr- 
Soda von dem angegebenen Gehalte, bedarf man ohngefähr 5 Pfund Kalf, ten 
man durch Uebergiepen mit Waffer zu einem zarten dünnen Brei löiht. IR vie 
Lauge auf angegebene Weife fohlenfäurefrei geworben, fo [äßt man ben Fohlenfan: 
ven Kalk durd Ruhe ſich ablagern und zieht die Hare Lauge ab. Auf den fchlam- 
migen Bodenfag giept man nochmals heißes Wafler, läßt Hären und erhält fo eine 
ſchwaͤchere Lauge. 

) Die hiefige große Zuderraffinerie, deren techniſche Leitung einem äuferk 

at mund OR Coa hie Mlbmunn mon mubnnnabame am Buten 
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Mag nun die Entfernung der organifhen Subftangen durch Gährung 
oder dur Natronlauge ftattgefunden haben, fo if die nächſte Operation das 
forgfältigfte Auswaſchen der Kohle zur Entfernung aller 1öslihen Stoffe 
und Salze. Die der Gährung unterworfene Kohle enthält alles Chlorcalium, 
was bei der Einwirtung von Salzfäure auf die Kohle entftand, aufgelöfte Zer- 
fegungsproducte der organifhen Stoffe und freie Säure; die mit Ratronlauge 
und nachträglich noch einmal mit Salzfäure behandelte Kohle enthält Chlornas 
trium und freie Säure. Das erfte Auswaſchen gefchieht durch einmaliges oder 
mehrmaliges Aufgießen von heißem Wafler und Abfliegenlaffen des Waffers, die 
dann zurüdgebliebenen löslihen Stoffe werden durch befondere Waſcheinrichtun⸗ 
gen oder Waſchmaſchinen, durch Kochen und Dämpfen befeitigt. Schließlich 
wird die Role, nachdem fie abgetrodnet ift, in befonderen Glühöfen ausgeglüht, 
um die geringe Menge der organiſchen Stoffe zu verkoplen, welde durch Gaͤh⸗ 
zung. und Lauge nicht zu entfernen waren. Die Kohle ift dann wiederbelebt, 
wieder wirffam. Durch oft wiederholtes Wiederbeleben muß allerdings die 
Wirkung der Kohle gefhwächt werden, da beim Glühen ſtets ein Meiner Theil 
der Rnorpelkohle verbrennt, was fi durd die mehr und mehr ins Graue 
fich ziebende Farbe zu erfennen giebt. Auch ift es wohl nicht möglich, alle 
Stoffe, welche die Kohle bei dem Gebrauche aufnimmt, bis auf die lepte Spur 
wieder zu befeitigen; die Poren werden mit der Zeit verftopft, die Kohle wird 
dichter, ſchwerer, nicht mehr fo ſtark haftend an der Zunge. 

Ungebraudte Kohle enthält eine Pleine Quantität Gyps (ſchwefelſauren 
Kalt. Brunner fand in einigen unterfuchten Proben von Kohle 0,15 bis 
0,26 Procent. Durch verſchiedene Umftände kann ſich aber die Menge des 
Gyyſes auf einen Betrag erhöhen, welcher die Wirkfamkeit der Kohle bedeutend 
beeinträchtigt und Veranlaſſung giebt zur Entftehung einer, in der Kohle höchſt 
unangenehmen Berbindung, des Schwefelcaleiums. Es kann Gyps durch 
die Schwefelfäurefalze des Nübenfaftes, durch gupshaltiges Wafler, durch einen 
Scähwefelfäuregehalt der zum Entkalken dienenden Salzſäure in die Kohle ges 
langen, theils weil der Gyps ein fhwerlöglihes Salz iſt, theils und vorzüg« 
lich wohl, weil die Kohle eine abforbirende Wirkung auf den Gyps ausübt, ihn 
zurüdpält. Abgeſehen davon, daß der Gyps die Poren der Kohle verftopft, 

‚ entfteht aus demfelben beim Glühen, durch Einwirkung der Kohle, Schwefels 
calcium, Kalkfhwefelleber, welche, wenn Säfte dur die Kohle filtrirt werden, 
ſich Löft, das Anlaufen aller fupfernen Gefäße, mit denen die Säfte in Berühs 
rung kommen, durch Bildung von Schwefelkupfer veranlaßt, die Säfte fo 
tupferhaltig macht, daß fie einen grünlichen Zuder liefern. 

Es ift deshalb für dringend nothwendig befunden worden, die Berunreis 
nigung der Kohle durch Gyps möglichft zu verhüten, durd Anwendung von 
gypefreiem Wafler und von Salzfäure, welche keine Schwefelfäure enthält, aber 
aud für eben fo nmöthig erfannt, die Kohle von Zeit zu Zeit auf den Betrag 
des Gypsgehaltes zu unterfuhen und wenn er zu groß fein follte, ihn zu 
vermindern. Bon der Ermittelung der Menge des Gypſes wird fpäter die 
Rede fein. Behandelt man die gup&haltige Kohle mit einer heißen Löfung 
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von Tohlenfaurem Ratron (Soda), oder kocht man fie, noch beſſer, damit, io 
fegen fih der Gyps und das kohlenſaure Natron um, zu kohlenfaurem Kalk un 
ſchwefelſaurem Ratron, von denen das leßtere in Röfung geht, der erere m 
gelöft bleibt. Wäſcht man dann die Kohle forgfältig aus, fo befeitigt man al 
les Schwefelfäurefalg und behandelt man fie nachher mit Salzſäure, fo nid 
fie von dem kohlenfauren Kalte befreit. Auf dieſe Weiſe wird der Guys vol: 
fländig entfernt. 1 Theil wafjerfreier Gyps bedarf, um zerfeßt zu werden, etwa 
1 Theil 90, bis Yäprocentiger Soda; es ift aber ratbfamer, die Loppeik 
Menge des lebteren Salzes zu nehmen, alfo für jedes Procent Gypsé, mad au 
der Kohle fortgeichafft werden joll, 2 Brocent der Kohle an Soda anzuwenda 
1 Procent Gyps (waflerfrei) bringt dann ohngefähr 0,8 Procent kohlenſaum 
Kalt in die Kohle, welcher durch Salzfaure entfernt werden muß. 

Die Behandlung der Kohle mit Soda, zum Entgupfen , darf ſtets af © 
folgen, nachdem diefelbe angefäuert,, der Gaͤhrung unterworfen, eder mit %f 
natronlauge gekocht und forgfältig ausgewaſchen iſt. Nach der Behandlu 
mit Soda findet dann, wie gefaat, das abermalige Behandeln mit angeläuerke 
Waſſer ftatt, dem fihließlih ein volfändiges Waſchen, Dämpfen und Ci 
ben folgt. 

Die vorftehenden allgemeineren Betrachtungen über das Wicderkiin 
der Kohle werden genügen, das fpeciellere Berfahren der Wiederbelebung m- 
Rändiih zu machen und ein Urtheil über die Zweckmäßigkeit defjelben um de 
dabei in Anwendung fommenden Apparate zu ermögliden. 

Wir wollen zunächſt den Fall ſetzen, die Wiederbelebung folle unter In 
wendung der naffen Gährung ftattfinden. Die erfte Operation beſtebt in de 
Behandlung der Kohle mit falzfäurehaltigem Waſſer, zum Auflöfen tet ae 
nommenen Kalkes. Die Operation, dad Anfäuern, wird in den Gähdie 
felbft ausgeführt, großen, meift ovalen Bottihen, oder großen, Länglä mW | 
tigen Käften aus ſtarkem Holze, gut gedichtet, und mit einem Anſtriche von (x 
gedicktem Steinkohlentheer (Steintoplenafphalt) verjehen. Die Größe mt > 
zahl der Gährkufen oder Gährbottiche ift begreiflih von der Dauer der Ob 
rung abhängig, oder, umgekehrt, Größe und Anzahl der Gefäße beftimmen, M 
lange man die Gährung andauern laffen fann. Angenommen, eine # 
verbrauchte täglich 160 Gentner Kohle, etwa 8 Filterfüllungen, & 20 6 
die Gährkäften faßten 100 Centner Kohle und es feien 12 derjelben ve 


12. z 
den, fo hat die Kohle 0 * 71/3 Tage zur Gährung Zeit. 


nur 10 Sährkäften vorhanden, fo könnte die Gährung nur 61/, Tage dat 
Nachdem das erforderlihe Quantum Kohle aus den Filtern ir ei 
Gährkaſten gejhüttet if, in unferm Falle alfo die Kohle aus 5 Filtern. 
läßt man aus dem höher ftehenden Säurebottiche die verdünnte Salzläun 
fließen. Wenn die Menge des zu entfernenden Kalkes beftimmt ik, 
una natürlich die Salzfäure in entiprehender Menge an (Seite 315), ! 
an gewöhnlich 1 bis 11/, Procent der Kohle an Säure, je = 











ꝛx weniger oder mehr Eohlenfauren Kalk enthält. Die u 


| 
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in dem höher ftehenden Säurebottihe mit fo viel Waſſer verdünnt, daß die 
Tlüffigkeit die Kohle eines Gährkaſtens vollftändig bededt. Man leitet die 
verdünnte Säure in einer Holzrinne auf die Kohle, da Metall hier nicht an« 
wendbar ift. Geht die Rinne über alle Käften hin, fo hat fie über jedem Kar 
fen ein Zapfloch. 

Diefem Berfahren des Anfäuerns, dem gewöhnlichen, fann man allerdings 
erhebliche Borwürfe machen, und doch ift es noch nicht durch ein beſſeres, praktiſch 
brauchbares Verfahren erſeßt. An der Stelle, wo die verdünnte Säure auf 
Die Kohle fließt, greift fie diefe begreiflic fehr an, was man dadurd zu ver- 
mindern fucht, dag man auf irgend cine Weife, 3. B. durd einen Reifigbefen, 
auf größere Bertheilung der Säure über die Kohle hinwirkt. Die Sade wird 
nicht gebefieri, wenn man die Säure unten in die Kohle leitet und emporfteis 
gen läßt. Da ed am zweckmäßigſten ift, die Kohle zu fäuern, ehe der aufge 
nommene Kalt fih in foplenfauren Kalk verwandelt hat (Seite 315), fo ver» 
MRößt es gegen die Forderungen der Zweckmäßigkeit, mit dem Anfäuern fo lange 
zu warten, bis das ganze, für einen Gährfaften beftimmte Quantum Kohle 
eingetragen ift, worüber viele Stunden vergehen. Es würde beffer fein, nad 
dem Einfhütten der Kohle eines Filters, den entfprehenden Antheil der Eäure 
zufließen zu laſſen. Nicht minder wäre wiederholtes Abzapfen der Flüſſigkeit 
von der Kohle und Zurüdgießen empfehlendwertb; man brauchte dann nicht 
gleich anfangs alle Säure anzuwenden, könnte diefe nad) und nad; zufeßen 
Gergleiche unten). 

Das Eintreten der Gährung nach dem Anſäuern giebt fih, wie ſchon ges 
Sagt, durch die Entwidelung übelriehender Gafe und und die Gährung iR 
beendet, wenn diefe aufhört. Zwei Tage oder einen Tag vor der Beendigung 
pflegt man die Klüffigfeit abzulaflen und Waſſer auf die Kohle zu bringen. 
Dann wird zur weiteren Behandlung geichritten. 

Wenn die trodene Gährung zur Zerſtörung der organifchen Stoffe dient, 
geſchieht die Behandlung der Kohle mit Salzfäure, das Anfäuern, in einem 
befonderen Bottiche, dem Säurebottiche, und zwar auf die Weiſe, wie für die 
nafle Gährung. Die Operation kann dann aber auch, fehr rationell, fo ausr 
geführt werden, wie es Schatten gelehrt hat. Man bedarf dazu zweier Bot- 
tiche oder Kufen, ohngefähr fo hoch als weit, und von folder Größe, daß fie 
nur zu 2/,, höcftens ®/, von der Kohle gefüllt werden. Ieder diefer Bottiche 
hat dit am Boden ein Zapfloch von ohngefähr 11/; Zoll Weite und beide 
Bottiche werden neben einander fo aufgeftelt, daß die daraus abgezapfte Flüſ⸗- 
figkeit bequem in Handeimern aufgefangen werden kann. Ueber diefe Bottihe 
kommt ein Meiner Bottich fo zu ftehen, daß die in denfelben gebrachte Flüffig« 
keit durch Zapflödher oder Hähne nad) Belieben in den einen oder anderen der 
größeren Bottiche gelafien werden kann. Für 20 Gentner Kohle (troden ger 
rechnet), welche wir in Arbeit denken wollen, faßt der obere Feine Botti 400 
bis 450 Duart. Außerdem find mehrere Handeimer nöthig und bedarf man 
einer leinen Handpumpe, welde ganz von Holz conftruirt fein muß. 

Es wird auf folgende Weife operirt. Nachdem die Kohle aus dem Filter 
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(Buchten), welche meift zu beiden Seiten des Locals, wie die Stände in einem 
Pferdeſtalle angebracht find. Selbſtverſtändlich werden die Berfhläge der 
Reihe nach mit Koble belegt, fo daß fi im erften Verſchlage die Kohle wieder 
braudbar findet, wenn der leßte Verſchlag mit Kohle beſchickt wird u. f. w. 

Die trockene Gährung muß aufmerkfam überwacht werden. Das Begin- 
men des Zerſetzungsproceſſes giebt ſich durch Erhöhung der Temperatur und 
durch einen dunftenden Zuftand des Haufens zu erfennen, um fo früher, je wärs 
mer die Kohle war. Nah 2 bis 3 Tagen ift die Temperatur in der Regel 
am höchften geftiegen, auf 50 bis 600 R., dann finkt fie allmälig, von der 
Oberfläche ab; der Haufen wird an der Oberflädhe troden und beſchlägt weiß. 
Daß die Teniperaturerhöhung genügend fei, aber aud nicht zu bedeutend werde, 
darauf ift zu achten. Bon der Menge der Kohle in einem Berfchlage, dem 
Quantum Kohle, was fih in einem Haufen befindet, hängt es befonders ab, 
welche Temperatur das Local haben muß; je Meiner die Menge, defto höher 
muß die Temperatur fein. Durch Bededen der Haufen, Befprengen mit wars 
mem Waſſer läßt fih auf Erhöhung der Temperatur hinwirken, durch Umfchaur 
feln und Ausziehen, auf Erniedrigung. Bei zu lebhaft vorſchreitender Vermes 
fung fann Erglühen der Kohle eintreten. 

Verläuft der Proceß der trodenen Gährung regelmäßig, fo ift er nach 
14 Tagen bis 3 Wochen beendet; die Kohle hat dann einen feinen Geruch 
und die Temperatur der Haufen hat fi mit der Temperatur des Locals auss 
geglichen. 

Für die fogenannte halbnaſſe Gährung übergießt man die Kohle in dem 
Sãurebottiche, nahdem das Säurewaffer abgelaffen, mit warmem Wafier, läßt 
fie 12 bis 18 Stunden ftehen, zicht das Waſſer ab, bringt fie dann in Haus 
fen, bedeckt diefe mit Tüchern und begießt fie, während des Verlaufs der Gäh— 
rung, wiederholt mit, nach Erforderniß wärmerem oder fälterem Waſſer, fo daß 
ſchon bier die Löslichen Berfegungsproducte ausgelaugt wurden. Noch mehr als 
bei der rein trodenen Gährung ift es deshalb hier erforderlich, daß der Fuß— 
boden des Tocald ſich nach der Mitte zu ſenke und daß ſich hier eine Rinne 
zum Ablaufen der Flüffigkeit befinde. 

Früher pflegte die Kohle nach beendeter Gährung ohne Weiteres der Dpes 
ration des Waſchens unterworfen zu werden, jeßt geht diefer Operation fait 
immer das Auskochen voran. Die auögegohrene Kohle fommt, mit Waſſer, 
in ein ſtehendes cylindrifches Rochgefäß und wird darin durch direct eingeleiteten 
Dampf einige Zeit lang gekocht. Nach dem Ablaſſen des Waſſers erfolgt in 
demſelben Gefäße dann das Kochen mit fodahaltigem Wafler, wenn Gyps ent» 
fernt werden foll (Seite 317). Das Kochen mit foldem fodahaltigen Waſſer 
thut aber unter allen Umftänden fehr gut und if namentlich bei fogenannter 
verſchmierter Kohle unerläßlich; ich rathe deshalb an, es ſtets auszuführen. Nach 
dem Ablaſſen des alkaliſchen Waflers und Abwäflern der Kohle wird diefe dann 
ſchließlich nochmals mit ſchwach falzfäurehaltigem Waſſer gekocht. Sowohl 
hinfichtlich der Menge der anzumwendenden Soda ald auch der fpäter zu mehr 
menden Salzfäure wird man durch Curcumapapier geleitet. Die Soda muß 

Stto, landwirthſchaſti. Gewerbe. IL. 21 
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in folcher Menge angewandt werden, daß die Flüſſigkeit das Gurumaparin 
deutlich braun färbt; die Salzfäure bierauf in foldyer Menge, dag die Kr 
figteit das Papier nicht mehr bräunt, aber auch Lackmuspapier nur ſehr Ihm 
röthet (Seite 318). 

Wrede empfiehlt ald Kohlenkochgefäß ein offenes Gefäß, im weldem iu 
Kochen dur Dampf unter Zufluß von heißem Waffer fo ausgeführt wirt, Ni 
das fhlammige Waſſer oben fortwährend abfließt. 

Soll die Gährung durch die Behandlung mit Achnatronlauge ericht mı 
den (Seite 316), fo geſchieht diefe ebenfalls in dem Kochgefäße und aud bie 
teitet Curcuma bei der Beftimmung der Menge der Rauge. Die erfe get 
Lauge läßt man ab und wiederholt das Kochen mit friiher werdünnterer Sum 
oder mit Sodalauge, worauf das Abwäfjern und Kochen mit falzfänrchaltigk 
Wafler folgt. 

Ventzke bat für die Behandlung der Kohle zum Entgypien einen ! 
deren Kochbottich conftruirt, deffen Einrichtung im Wefentlicyen der Gin 
der Kochbottiche gleicht, welche in den Bleichereien zum Büken der Zeug, M 
Kochen der Zeuge mit Lauge, benupt werden. Der Bottich hat über den de 
den einen Siebboden. In der Mitte des Bottichs fteht ein hölzernet Ska 
(Kanal, vierfeitiged Rohr), der durch den Siebboden hindurch bis auf den de 
den des Bottichs geht, und unterhalb des Siebbodens ausgeſchnitten ik am 
Flüffigkeit in denfelben dringen fann. Oben an dem Schlaude befindet | nd 
gleihfam ald Erweiterung, ein flacher, offener Kaften, der am Rande mitt 
nungen verfehen if. Nachdem man den Siebboden mit nicht zu dichten Ju 
bedeckt hat, wird der Bottich mit Kohle beſchickt (der Kanal im der Mitte heil 
natürlich frei von Kohle) und fo viel heiße Sodalöfung daraufgelafe, & 
beften dur den Kanal, daß fie einige Zofle über der Kohle fieht 8 
Kanal geht ein Dampfrohr hinab; die auffteigenden Dampfblafen werrk 
die Flüffigkeit aus dem Kanale, dieſe tritt in die kaſtenförmige Erweit 
und ergießt fich fortwährend durd deren feitlihe Deffnungen über di 8 
Es findet alfo unausgefegte Circulation flatt; unten tritt Flüſſigleit in ® 
Kanal, oben fließt fie aud. Durch Auflegen von Bretterfrängen um den 8a 
fann man die fih daraus ergießende Flüſſigkeit immer weiter nad tea 
fange des Bottichs leiten. 


Für feine Operation find fo verfchiedenartige Apparate und Vorrichte 
empfohlen worden, ald für das Waſchen der Kohle nah der Gährunz cre 
tuell nach dem Kochen mit Waſſer, Sodalauge, fäurehaltigem Waſſer. Ei 
fheint, fommt man mehr und mehr wicder auf das frühere einfachſte Prriab 
des Waſchens zurück, auf die Handwäſche. Die Kohle wird dabei in |i 
offenen Käften von dem einen Ende nad) dem anderen, unter Zufluß res 
nem Wafler, mit der Schaufel bearbeitet. Das abfließende Waſſer läft 
sh ein Baſſin gehen, damit fi darin das abgeihlämmte feine Pulmt 

Allerdings beanfpruct die Handwäfche mehr Arbeiter, ale die IM 
. aber da man die Kohle vor dem Wafchen jept faſt allgem & 
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kocht, fo bleibt der Wäſche nicht mehr fo viel zu thun übrig, wie früher, fo 
Tann alfo ein Arbeiter jegt weit mehr Kohle machen, als früher. 

Bu einer Zeit war eine, in einem langen, etwas geneigten, rinnenförmigen 
Troge liegende Schnede (arhimedifche Schraube) als Waſchvorrichtung fehr ger 
bräudlid. Fig. 100 zeigt diefelbe, von oben gefehen ; Fig. 101 if die Seiten» 

Fig. 100. 


Big. 101. 


anfiht. Die Kohle wird unten bei d in den Trog Ah. . geworfen, durch die 
ſich dredende Schnede di... dem aus 10 einfließenden Waſſerſtrome entgegens 
geführt und oben, gewafchen, ausgemorfen. «a ift die Riemeniheibe, auf dee 
ven Achfe an der anderen Seite das Meine conifhe Rad db fißt, das in das 
größere conifhe Rad c, auf der Achſe der Schnede, eingreift. Gut conftruirt, 
nämlich fo, daß die Schneiden der Schnede die Körner der Kohle nicht zerdrüden, 
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Die Knochenkohle. 


Für einen Meinen Betrieb hat ſich die in Big. 112 dargeftellte V 
zum Verglühen der Kohle als recht zweckmäßig erwieſen. Sie bi 





einem 8 Fuß langen, vorn 8 Zoll und hinten 20 Zoll weiten Eylint 
ſtarkem Eiſenblech, in welchem die Achſe aa mittelft der Arme bb b 
Die Achſe rubt auf den Pfannenlagern cc und hat die Kurbel d. 
Linder ift alfo in dem gewölbten Zeuerraume drehbar; das auf de 
brennende Feuer umfpielt den ganzen Cylinder, die Feuerluft wird 
abwärts führenden Canal f in den Canal g und durch diefen unter 
dem Dfen liegende Platte A geleitet, ehe fie in den Schornftein i trit 
Die auszuglühende Kohle kommt zunächſt auf die Platte, wo 
abtrodnet und gelangt von dort, ſchon ziemlich erhißt, durch den 
in das feftliegende Rohr Z, wo auf der Achſe = cin Schnedengang | 
welchen die Kohle beim Drehen des Cylinders nad und nach in dief 
wird. Die Kohle paffirt den Eylinder langfam und wird dabei du 
der Wand des Gylinders befeftigte ſchmale Leiſte mm fo übereinant 
fen oder gewandt, daß immer andere Theile mit der erhipten Flaͤche 
rung fommen. Der Eylinder wird ununterbroden und fo langfaı 
daß Die Kohle Zeit erhält, fi Hinreihend zu erhigen. Die aı 
Kohle fällt aus dem unteren, weiteren Theile des Cylinders nn herau 
bier eine Blechplatte vorhanden, welche den Cylinder bis auf eine € 
Umfange fließt, um das Eindringen der Luft zu hindern (Siemen 
Die geglühte Kohle wird bislang in det Regel ohne Weiteres 
nugt. In einigen Fabriken wäfht man fie nohmals mit Waffer, um ' 
zu entfernen. Befätigt es fih, daß bie Kohle durch verdichteies Ro 
gas enttaltend wirkt, jo wird es nöthig, fic vor dem Gebrauche eit 
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lang an der Luft liegen zu laflen, damit fie Koblenfäure abforbire oder fie aui 
fünftlihe Weife mit Kohlenfäuregas zu imprägniren. 


Ermittelung des Gehalts der Kohle an Kalt, — Mit feinem 
Gegenftande haben ſich die Chemiker der Rübenzuderfabriten oder die Chemi— 
fer, welche an der Rübenzuderfabrifation Interefje nehmen, mehr befcäftigı. 
als mit der Ermittelung des Kalfgehaltes der wieder zu belebenden Knochen— 
fohle. Die große Zahl der zu diefer Ermittelung vorgeichlagenen Dethoten 
und der Umftand, daß noch immer neue Methoden auftauhen, beweifen deut— 
lid den Mangel an einer Methode, welche vollkommen befriedigt. 

Um den Werth Der Kalkbeftimmungs« Methoden beurtheilen zu können 
muß man fid klar machen, was verlangt wird. Man will wiſſen, mit wie vie 
Kalt fih die Kohle bei der Filtration der Säfte beladen hat, wie groß du 
Menge des aufgenommenen Kalkes if. Diejenige Methode der Unte-fuchuns 
der Kohle auf Kalk wird alfo den Vorzug verdienen, durch welche fich Pie 
Menge diefes Kalkes genau beftimmen laßt, und fie wird um fo befler fein, au 
ie einfachere Weife man durd fie den Zwed erreicht. 

Die meiften der üblihen Methoden der Kalkbeftimmung laufen tarauı 
hinaus, die Menge desjenigen Antheild Kalk in der Kohle zu ermitteln, mel: 
her nicht als phosphorfaurer Kalf darin vorkommt. Dies ift aber etwas an 
dere, als gefordert wird, denn es gehört zu diefem Untheile Kalt nicht allein 
der aufgenemmene Kalk, fondern ed gehört dazu aud der Kalk, welcher ale 
toblenfaurer Kalk einen Beftandtheil der Knochenerde der Kohle ausmacht, wei- 
her innig mit dem phosphorfauren Kalfe verwachfen ift. Dieſer letztere Fobien: 
faure Kalt darf bekanntlich bei der Wiederbelebung der Kohle nicht durch Eal;- 
fäure entfernt werden, weil feine Entfernung die Zerftörung der Structur der 
Kohle zur Folge haben würde (Seite 314). 

Wäre die Menge des kohlenſauren Kalkes, welcher zur Sonftitution der 
Knochenerde gehört, eine unveränderliche, enthielte jede Knochenkohle eine unt 
diefelbe Menge ſolchen kohlenſauren Kalkes, fo würden Diejenigen Methoden 
der Kalkbeſtimmung volllommen genügen, durch welche in der That die Ge— 
fammtmenge des, nicht als phosphorfaurer Kalk in der Kohle vorfommenten 
Kalkes beftimmt wird. Dan hätte dann natürlich von dem gefundenen Kallı 
den zur Gonftitution. der Knochenkohle gehörenden Antheil abzuziehen, us 
die Menge des aufgenommenen Kalkes zu erfahren. 

Nach allen Unterfuchungen der Knochen ift aber die Menge des, der Kne⸗ 
chenerde angehörenden Tohlenfauren Kalkes fehr verfchieden (Seite 314), fo Taf 
man nie genau angeben kann, wie viel dieſes Kalkes von dem gefundenen 
Kalte abgerechnet werden muß. Man begnügt fi) deshalb damit, eine gewiſſe. 
ziemlich willfürlid angenommene Menge Kalt von dem ermittelten Kalte ie 
Anrechnung zu bringen, meiſtens 3 bis 4 Procent. Wird alfo z. DB. der Kalk: 
gehalt einer Kohle zu 6 Procent gefunden, fo wendet man Salzſäure bei da 
Wiederbelebung in folder Menge an, daß 3 oder 2 Procent Kalk dadurd auf: 
gelöft werden. ' 
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Einige der empfohlenen Methoden der Kalkbeftimmung ergeben aber gar 
nicht genau, wie viel Kalk in der Kohle neben phosphorfaurem Kalte vor- 
kommt; bald wird dadurch nicht die ganze Menge dieſes Kalkes ermittelt, bald 
wird eine größere oder geringere Menge von phosphorfaurem Kalk, als fol- 
her Kalt mit in Rechnung geftellt. 

Es war, wie fhon früher erwähnt (Seite 204), Schatten, welder zur 
erft auf die Nothwendigfeit aufmerffam machte, bei der Wiederbelebung der 
Kohle für Entfernung des aufgenommenen Kalkes durch Salzfäure zu forgen. 
Schatten hatte erfannt, daß die Wiederbelebung der Kohle nah der früher 
üblichen Weiſe, namlid) ohne Anwendung einer entſprechenden Menge Salzfäure 
zu feinem befriedigenden Refultate führe, nämlich ſchließlich eine faft unwirk⸗ 
fame Kohle liefere. Er ermittelte, daB die Anhäufung des aufgenommenen 
Kalkes in der Kohle die Urfache davon fei und verlangte deshalb die Entfer- 
nung dieſes Kalkes durch Salzſäure. Da es nun nöthig wurde, die Menge 
des aufgenommenen Kalkes in der Kohle zu kennen, um danach die Menge der 
Salzfäure zu bemefien, fo fuchte er nach einem einfachen Berfahren der Kalts 
beftiimmung und fand das folgende Verfahren, das lange Zeit ausſchließlich 
angewandt wurde und noch jetzt in manchen Fabriken angewandt wird. Wie 
Schatten fagt, gründet fi fein Verfahren der Kalkbeſtimmung darauf, daB 
eine verdünnte Eifigfäure, ein ſtarker Effig, nur auf den abforbirten Kalt der 
Kohle löfend wirkt, nicht auf die Knochenerde, und daß bei der Behandlung 
einer beftimmten Menge der Kohle mit einer beftimmten Menge der verdünnten 
Gfüigfäure, eine Flüffigkeit von um fo größerem ſpecifiſchen Gewichte entiteht, 

Big. 113. je größer der Gehalt der Kohle an abforbirtem Kalfe ift, weil 
dann natürlih um fo mehr effigfaurer Kalk gebildet wird und in 

Loͤſung geht. 
Im Allgemeinen wird auf folgende Weife operirt. 8 Loth 


u (120 Grammen) der zu unterfuchenden und vorher gepulverten 
Knochentople werden mit 16 Loth (240 Grammen (der ver- 
J dünnten Eſſigſäure fo lange erwärmt, bis das Aufbraufen auf 


hört. Hierauf läßt man die Maffe abkühlen, erſetzt die beim Er- 
wärmen verdunftete Eifigfäure und filtrirt die Flüſſigkeit von der 
Kohle. In diefe Flüͤſſigkeit fenft man ein nad) fpeciellen Berfuchen 
graduirtes Aräometer (Ralkwage); der Punkt der Scala des Aräo- 
meter3, bis zu welchem es einfinkt, zeigt den Gehalt der Kohle an 
tohlenfaurem Kalte in Brocenten. Schatten hat nämlich einge 
führt, den fraglichen Kalkgehalt der Kohle, in Brocenten kohlenſau- 
ren Kalkes anzugeben. Redet man daher von PBrocenten Kalt, fo 
find darunter ſtets Procente an kohlenfaurem Kalte zu verftehen. 
Fig. 118 giebt eine Abbildung der Schatten’fhen Kalk- 
wage, fat genau in einem Biertheil der Größe, nad einem von 
Schatten feloft conftruirten Exemplare. Die Scala if in 15 
Grade getheilt (von 09 bis 150), welde, wie gefagt, Procenten an 
tohlenſaurem Kalke entſprechen. Jeder einzelne Grad hat noch eine 
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Theilung in Viertel, fo daß man alfo Biertelprocente ablefen fann. Rab ur 
nauen, von mir angeftellten Verſuchen entfpricht der Rullpunft (0%) der Exal: 
bei 150 R., dem fpecif. Gew. 1,0115 *), der funfzehnte Grad (150) dem fper. 
Gew. 1,0640, wonady das Inftrument von jedem Mechaniker angefertigt wer: 


den kann *”). 

Die Schatten’ihe Kalkwage laßt fih recht gut dur ein genaues Ex- 
charometer erfeßen, eine fogenannte Brir’fhe Spindel. Der Nullpunkt m 
Schatten’fchen Inftruments entfpriht nämlich 39 Br., der vierzehnte Grad der 
Skhatten’ichen Inſtruments entfprigt 159 Br. Hieraus berechnet fi de 
folgende Reductionstabelle. 

Brake Br. Grade Schatten. Orabe Br. Grade Säatten. Grade Br. Grade Schatten 


1,2 10,5 
15 1,7 8.5 — 9 5 11,1 
5 2,3 9 7,0 13 11,7 
5,5 2,9 9,5 7,6 18,5 12.2 
6 3,5 10 8,2 14 12,8 
6,5 4,1 10,5 8,7 14,5 13.4 
7 4,7 1 9,8 15 14,0 
7,5 5,2 11,5 9,9 


Ueber das Specielle der Schatten’fchen Methode mag das Folgende ge: 
fagt werden. Die zu verwendende verdünnte Eifigfäure muß ein foldyes ſpec 
fiſches Gewicht haben, dab das Schatten’fche Aräometer bei 15° R. darin ar’ 
dem Nullpunkte fteht (eventuell 39 Br. bei. 149%.) Man bereitet ſich dick 
Säure durch Berdünnen des concentrirten Effigd (Acetum concentratum), wi 
cher in jeder Drogueriehandlung oder Apothele zu haben if. Rimmt man ar 
1 heil des concentrirten Eſſigs 3 bis 4 Theile Wafler, fo erhält man tı 
verdünnte Säure annähernd von dem verlangten fpecifiihen Gewichte; durs 
Zugeben von Waſſer oder concentrirtem Effig bringt man fic dann bald ar 
das genaue fpecififche Gewicht, fo daß das Aräometer genau O9 darin zeigt. 

Die zu unterfuchende Kohle fol, nah Schatten, mebhremale audgem- 
ſchen, ſcharf getrodnet und dann in einem metallenen Gefäße fo ſtark erbigi 
werden, daß alle löslichen Theile verbrennen, jedoch foll man die Kohle nit: 
weißbrennen laflen. Das Erhigen ſoll nicht erforderlich fein, wenn eine &- 


nauigkeit bis auf !/,; Procent genügt; da diefe nun überhaupt nach dem Fur 


fahren nicht zu erreichen ift, fo muß ich vathen, das fäftige Erhigen aufzugetra. 

Bon der vorbereiteten, nämlich gewafchenen und fcharf getrockneten Koblt. 
wäge man gegen 9 Loth (135 Grm.) ab, ftoße fie in einem Mörfer zu Buls 
fiebe das Feinere dur ein Sieb ab, gebe das Gröbere in den Mörfer zuru! 
und wiederhole das Stoßen und Abfieben, bis die ganze Menge der Kobie u 
ein Pulver von der Feinheit des feinen Schießpulvers verwandelt iſt. 





Bon diefem Pulver wäge man, auf einer Tarirwage, in ein kleines, kupfr 


nes, verzinntes Keſſelchen (oder Kochgefäß) 8 Loth (120 Grm.) zur Unterjucus: 
ab und hierauf 16 Loth (240 Grm.) von der verdünnten Effigfaure das 





”) Das ſpecif Gewicht des Waſſers bei 150R. — 1,0000 geſetzt. 
”*) Die Scala des Infruments hat eine Ränge 'von 3%, Zoll, jeder Aa 
der Scala hat daher die Länge von Y, Zoll. 
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Die Gewichte, welche das Gewicht des Keſſelchens mit der Kohle und dem 
Eſſige repräfentiren, bleiben auf der Wage. 

Man erhige nun das Keffelhen mit dem Inhalte über einer Spirituslampe 
oder Gaslampe, unter beftändigem Umrühren mit einem gut verzinnten 
Blechlöͤffel, auf 60 bie 65% R., oder überhaupt fo lange, bis das Aufbraufen 
aufhört. Kindler empfiehlt, in den erften 5 Minuten die Temperatur auf 
500 R. ſteigen zu laffen, in den zweiten 5 Minuten auf 60° R., in den dritten 
5 Minuten auf 70° R. Hierauf läßt man erfalten (nah Schatten auf 
ohngefähr 300 R.), bringt das Keſſelchen wieder auf die Wage und giebt jo viel 
von der verdünnten Effigfäure zu, daß die Zunge der Wage einfteht, aljo das 
urfprüngliche Gewicht hergeftellt ift. Nachdem gut umgerührt worden, filtrirt 
man die Flüſſigkeit in das Aerometergefäß. Hat die filtrirte Flüſſigkeit beim 
Ginfenten des Aräometers in diefelbe die Temperatur von 150 R. (oder die auf 
dem Aräometer bemerkte Temperatur) fo entfpriht die Angabe des Aräometers 
ohne Weiteres Procenten an kohlenfaurem Kalt, fo ift feine Gorrection nöthig. 
Sollte die Temperatur höher oder niedriger fein, fo fann aus der nachftehenden 
Gorrectionstabelle der Procentgehalt gefunden werden, wenn man nicht Zeit 
und Neigung hat, die Temperatur auf die Normaltemperatur zu bringen. 


Eorrectionstabelle. 

Bei 109R. it abzurechnen 3/5 Proc. Dei 210R. ift Hinzurechnen 1/; Bro. 
» 11» » ” 14» » 22» » % = 
» 12» » » Yo» » 23» » » —28 
» 13» » » 1 » „ 24» » ” % » 
» 14» » » 0» » 2» » ” 1 » 
» Bono» 0» »26» » » U» 
» 16 » » binzuzurehn. O » » 247» » » 1%» 
» 170» » 1,» » 28» » ” 13,» 
» ln» Yon » 290» » Up 
» 19» » . Yo „30. » Fi 2» 
„2 » Y% >» 


Zeigt z. B. das Aräometer von Schatten 61/4 Proc. bei einer Temperatur 
der Flüffigfeit von 199 R., fo ift der abgelefenen Zahl noch "/, zu addiren, fo 
ift der Kalfgehalt 61/; Brocent. 

Bei der Unterfuhung fehr kalkhaltiger Kohle wird der größte Theil der 
angewandten verdünnten Effigfäure neutralifitt und es wird deshalb deren 
auflöfende Wirkung auf den Kalk geſchwächt. Um. diefen Webelftand zu um⸗ 
gehen und ein richtiges Refultat zu erzielen, foll man, nah Schatten, von 
folcher Kohle, nämlich von Kohle, welche mehr ald 9 bis 10 Procent Kalk ent« 
hält, nur 4 Loth (60 Grm.) fatt der oben vorgefchriebenen 8 Loth (120 Grm.) 
nehmen und übrigend wie angegeben operiren. Die von dem Aräometer ange 
zeigten, resp. nad der Tabelle corrigirten Grade, doppelt genommen, geben 
dann den Procentgehalt der Kohle an Kalt. 
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Der Berth des Schatten'ſchen Verfahrens der Kalkbeftimmung wird nt 
aus nachftehenden Betrachtungen ergeben. Schatten fagt, daß eine verbünn: 
Effigfäure nur auf den abforbirten Kalk der Kohle löfend wirke, nicht auf di 
Knochenerde (Seite 333). Dies ift nicht unter allen Umftänden wahr. Pher 
phorfaurer Ratk löft fich reichlich in verdünnter Effigfäure, indem Lösliches ia 
res Salz entfteht. Erhißt man aber diefe Löfung mit fohlenfaurem Kalt. i: 
wird der phosphorfaure Kalk wieder abgeſchieden, weil der foplenfaure Kalt di 
Säure neutralifirt. Daher kann verdünnte Effigfäure aus einem Gemenge ıc 
toplenfaurem Kalte und phosphorfaurem Kalke nur dann phosphorfauren Ka! 
töfen, wenn mehr Effigfäure vorhanden ift, als der fohlenfaure Kalk bedarf, ur 
gelöf zu werden. 

Die Knochenerde der Knochenkohle ift befanntlicd ein Gemenge von phee 
phorfaurem und kohlenfaurem Kalk; verdünnte Efjigfäure wird fi alfo gran 
Knochenkohle in angegebener Weife verhalten, wenn der fohlenfaure Kall tır 
Kohle, der Säure zugänglich ift, das heißt, wenn die Kohle höchſt fein gepulver 
iſt. Iſt die Kohle geförnt, oder gepulvert, aber nicht höchſt fein. fo ſchüßt t: 
phosphorfaure Kalk, mit welchem der kohlenſaure Kalk innig verwachſen if, dr: 
tegteren mehr oder weniger gegen die Einwirkung der Säure, ed geht phoepbet 
faurer Kalk in Löfung, auch wenn noch nicht aller kohlenſaurer Kalk gelöſt it 

Behandelt man z. 2. eine nicht gebrauchte geförnte Knochenkohle mit tt: 
verdünnten Effigfäure Schatten’s, auf die von Schatten angegebene Brit 
fo refultirt eine Flüffigkeit, die etwa 4 Procent an der Kalkwage zeigt. Ti: 
Flüſfigkeit enthält nit allein effiglauren Kalk (aus dem Lohlenfauren Kaltı 
entftanden), fondern auch phosphorfauren Kalt; fie giebt nämlih mit Ama« 
niatflüffigkeit einen ſtarken Niederſchlag von phosphorfaurem Kalt. 

Die fo mit verdünnter Effigfäure behandelte Kohle brauſt noch ſtark wi: 
Salzfäure auf, ein Beweis, daß ihr nicht aller Lohlenfaurer Kalk entzogen it 
daß ein Theil des fohlenfauren Kalkes, durch Umhülung mit phosphorſauren 
Kalte, gegen die Einwirkung der Effigfäure gefhügt wurde. Behandelt mar 
die Kohle, ausgewaſchen und getrodtnet, zum zweiten Male nah dem Schai- 
ten’fchen Verfahren, fo refultirt eine Flüffigkeit, die etwa 3 Grade am da 
Kalfwage zeigt und die mit Ammoniak einen fehr ftarken Niederfchlag gie 
Man würde alfo fehr irren, wen man meinte, die Effigfäure habe 3 PBrecn: 
tohlenfauren Kalt aus der Kohle aufgelöft und man würde auch irren, mar 
man glaubte, die Kohle fei nun frei von kohlenfaurem Kalt. Die legten An 
theile fohlenfaurer Kalk können der Kohle nur entzogen werden, wenn die anı 
tomiſche Structur derfelben völlig zerſtört ift. \ 

Wird die Knochenkohle nicht geförnt, fondern fo gepulvert, wie es Schat 
ten-angiebt, mit der verdünnten Effigfäure behandelt, fo ändert fi die Suk 
nur infofern, als bei der erften Behandlung mehr Tohlenfaurer Kalk un 
entfprechend weniger phosphorfaurer Kalk in Loͤſung geht; dafür kann bei der 
zweiten Behandlung mehr phosphorfaurer Ralf gelöft werden. 

In einer gebraudten, wieder zu beiebenden Kohle findet fich meben den 
kohlenſauren Kalte, welcher zur Conſtitution der Knochenerde gehört, noch der 
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tohlenfaure Kalk, der aus dem abforbirten, dem aufgenommenen Kalte, fih 
gebildet hat, alfo mehr kohlenfaurer Kalk im Verhältniß zum phosphorfauren 
Kalle, al in der ungebraudten Kohle. Da diefer Ieptere kohlenſaure Kalt 
bloß Liegt, nicht mit dem phosphorfauren Kalke vermachfen iſt, fo wirft ver- 
dünnte Effigfäure bei dem Schatten’fhen Prüfungsverfahren auf denfelben 
zunächſt ein, dann erft auf die Knochenerde, und je größer der Gehalt der 
Kohle an abforbirtem Kalk ift, defto weniger wird die Knochenerde angegrife 
fen, weil um fo mehr der Säure von jenem Kalfe neutralifirt wird. Die abfils 
trirte Flüffigkeit giebt dann bisweilen mit Ammoniak nur einen unbedeutenden 
Niederſchlag von pHosphorfaurem Kalt. Daraus folgt, daß im diefem falle 
die Kalkwage nicht fo viel Grade mehr zeigt, ald die Kohle Kalk aufgenommen 
hat. Miſcht man z. 2. eine ungebrauchte Kohle, welche nah dem Schatten’, 
fen Verfahren, dur die Kalkwage, einen Kalkgehalt von 4 Procent angiebt, 
mit 3 Brocent kohlenſaurem Kalt, fo zeigt die Kalkwage bei der Prüfung die» 
fer Kohle nun nicht 7 Proc. Kalk, fondern weniger, etwa 5,5 Procent. Wäh- 
rend alfo die verdünnte Effigfäure aus der ungebraudten Kohle fo viel Knochen⸗ 
erde gelöft hat, als 4 Graden der Kalkwage entipricht, hat fie aus der Kohle, 
welcher 3 Procent kohlenfaurer Kalk beigemengt wurde, nur fo viel Knochen» 
erde gelöft, ald 2,5 Graden der Kalkwage entfpricht. 

Aus dem Mitgetpeilten ergiebt fih, daß man durh das Schatten’fde 
Verfahren der Kalkbeſtimmung keineswegs den Gehalt der Kohle an abforbir- 
tem Kalte erfährt oder doch nur in dem äußerft feltenen und nicht zu erfen« 
nenden Falle, wo die Menge des abforbirten Kalkes zur völligen NReutralifation 
der Effigfäure eben ausreicht. Je weniger abforbirter Kalk in einer Kohle vor« 
handen ift, defto mehr kommt von der Angabe der Kalkwage auf Rechnung ger 
löfter Knochenerde, das heißt deren Lohlenfauren und phosphorfauren Kalkes. 
Je reicher eine Kohle an abforbirtem Kalte ift, defto beſſer entfpricht die An« 
gabe der Kalkwage unmittelbar dem Gehalte an abforbirtem Kalte, weil dann 
um fo weniger Rnochenerde gelöft wird. 

Beil nun die Menge der gelöften Knochenerde feine conftante ift, fo bleibt 
nichts übrig, als eine ziemlich willkürliche Anzahl Procente Kalk, von den durch 
die Schatten’fhe Kalkwage gefundenen Procenten Kalk in Abrehnung zu 
bringen und zwar eine um fo größere Anzahl, je geringer die Angabe der 
Kalkwage if. Man pflegt 4, 3 oder 2 Proc. des gefundenen Kalkes als ſoge⸗ 
nannten normalen Kalkgehalt der Kohle in Abrechnung zu bringen. Beigt z. B. 
die Kalkwage den Kalkgehalt der Kohle zu 7 Proc. an, fo kann man 2 Pror. 
für gelöfte Knochenerde (normalen Kalkgehalt) nehmen, fo daß alfo 5 Proc. Kalt 
durch Salzfäure entfernt werden müffen. Zeigt die Kalkwage 5 Procent Kalt 
fo kann man 2 Procent für den durch Salzfäure fortzufhaffenden Kalt rechnen, 
zeigt fie 4 Procent, fo braucht die Kohle gar nicht mit Salzfäure behandelt zu 
werden, wenn fie ungebrauchte ift; war fie gebrauchte Kohle, fo fann man ihr 
1 bis 2 Procent Kalt entziehen. Aus ungebrauchter Kohle wird nämlich ein 
Theil des kohlenſauren Kalkes der Knochenerde von verdünnter Effigfäure leicht 
gelöh, ein Beweis, daß nicht aller kohlenſaurer Kalk der Knochenerde gleich 

Otto. landmirtbfäaftt. Gewerbe. IL. 22 
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innig mit dem phosphorfauren Kalle gemengt, verwachfen if. Gebrauchie 
und bei der Wiederbelebung mit Salzfäure behandelte Kohle, enthält deöbe.. 
oft weniger ohlenfauren Kalk als ungebrauchte Kohle. 

Bon großem Interefie ift bei dem Schatten'ſchen Verfahren die Brüfun: 
der von der Kohle abfiltrirten Ylüffigfeit mit Ammoniafflüffigkeit. Nacten 
man ermittelt hat, wie viel Grade die Kalkwage in der fraglichen Fläffigte: 
zeigt (Seite 385), giebt man von Diefer etwas in ein Probirgläschen und fe 
einige Tropfen Ammoniatflüffigkeit hinzu, nämlich fo viel, daß die Klüffigte: 
nach Ammoniak riecht. Werden dadurd nur einige Flocken gefällt, fo iſ de 
Menge des aufgelöften phosphorfauren Kalkes unbedeutend, fo fann die Anyak 
der Kalkwage fait ganz auf Rechnung von abforbirtem Kalt geſetzt werde⸗ 
Entfteht aber dur die Ammoniakflüſſigkeit eine ſtarke Fällung, fo ift eine na 
hafte Menge von phosphorfaurem Kalk in Löfung, die Kohle würde, wel: 
man fie mit Salzfäure behandeln, fehr ftark angegriffen, fie würde zerfter 
werden. 


Durch die Verſuche, welde ic über das Schatten’fhe Verfahren ir. 
Kalkbeſtimmung angeftet habe, bin ich auf ein Verfahren geleitet worden, tat 
mir das defte von allen Verfahren der Kalkbeftimmung zu fein ſcheint. weil x 
die Menge des Kaltes ermittelt, welde der Kohle entzogen werden darf, a 
über die, zum Anfäuern der Kohle erforderliche Menge Salzfaure genaue Aut 
tunft giebt, und weil es leiht ausführbar ift. Anftatt die Säure, wie bei ten 
Schatten'ſchen Verfahren, im Ueberſchuſſe mit der zu prüfenden Kohle zuiam 
men zu bringen, wird bei diefem Verfahren die Säure nah und nad zu tr 
Kohle gegeben, bis eintretende faure Reaction einen geringen Ueberfchuß darer 
anzeigt. Berdünnte Effigfäure hat fih dazu bei weitem nicht fo geeignet erwir 
fen, ald verdünnte Salzfäure. Verdünnte Salzfäure löft bei einer der Sie» 
hiße nahen Temperatur den abforbirten Kalk der Kohle ſehr leicht, fo da er 
neutrale Flüffigkeit entfteht, und, wenn fein Ueberſchuß von Säure vorhanta 
ohne daß phosphorfaurer Kalt in Röfung geht. Auf den kohlenfauren Kall 
welcher zur Conſtitution der Koble gehört, wirkt fie natürlich aud löſend, ak 
weit langfamer, nur der Antheil, welcher bloß liegt, wird leichter gelöft (f. oben. 
Aus der erforderlichen Menge der Säure ergiebt fih die Menge des gelöäc 
tohlenfauren Kalkes, wenn die Goncentration der Säure bekannt ift. 

Ich benuße eine verdünnte Salzfäure von 4,5% Br. (fpecif. Gew. 1,0177 
fie enthält 3,6 Procent Säure. Es wird alfo gewöhnlihe, ſchwefelſäurefte 
Salzfäure des Handels, die meiftene 36 bi 38% B. zeigt, mit deftillirtem Bx' 
fer fo weit verdünnt, daß bei 140 R. das Aräometer genau bis 4,5% einfiak 
1 Theil concentrirte Säure und 8 bis 8,5 Theile Waſſer geben annäpemt 
eine Säure von der erforderlichen Stärke; durch Zugeben von Waſſer oder r-ı 
Säure bringt man das Gemifch leicht auf den richtigen Bunt. Bon der Gr 
nauigfeit bei der Darftellung diefer verdünnten Säure hängt begreiflich die Ee 
nauigfeit des Refultates vorzügli mit ad. Man halte die angegebene Tem 
peratur genau ein und lefe gemau ab. Würden nicht die Sacharometer (Bar 
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ſche Spindeln) jept fo richtig angefertigt , ich würde nicht diefen Weg zur Dar 
ftellung der verdünnten Säure Haben wählen dürfen‘). Hat man fid ein paar 
Pfunde der Säure bereitet, fo reiht man fange aus. 

50 Grammen der verdünnten Salzfäure find 49,1 Kubikcentimeter (C. C) 
und da fie 1,81 Grm. Salzfäure enthalten, fo enthalten 50 C. C. 1,83 Grm. 
Saljfäure. 

50 €. €. der Säure werden von 2,5 Grammen fohlenfaurem Kalt neur 
tralifirt; 10 C. C. der Säure alfo von 0,5 Grammen. 

Mit der Säure (Brobefäure) wird eine Mohr'ſche graduirte Röhre, mit 
Quetſchhahn, gefüllt, in deren Ermangelung eine andere, in Kubikcentimeter ges 
theilte Röhre mit Ausguß. 

Die zu unterfuchende Kohle verwendet man gepulvert und gefiebt zur Prüs 
fung. Kommt fie aus den filtern, fo fann man fie vor dem Trodnen und 
Pulverifiren erft etwas abwaſchen. Grhigen bie zur Zerftörung der organischen 
Stoffe iſt überflüffig. 

Bon der Kohle werden 50 Grammen abgewogen, in einen Meinen Mefe 
fingkeſſel mit f&halenförmigem Boden geſchüttet und darin mit etwa 150 bis 
200 Grm. Waſſer übergoffen. Dan nehme den Kefiel nicht zu Bein, etwa fo 
‚groß, daß er 3/, Pfund Waſſer faßt. 

Der Keffel wird über eine Spirituslampe oder eine Bunfen’ihe Gas 
lampe geftellt, auf ein geeignetes Statif und man läßt aus der, hinreichend hoch 
ftehenden Mohr'ſchen Röhre 5 C. C. der Probefäure einfließen, oder gießt 
5 C. €. der Säure ein und vermifcht fie mit dem Inhalte des Keſſels mittelft 
eines Glasftabes oder eines Porzellanfpatels. 

Nachdem die Flüffigkeit im Keſſel unter fortwährendem mäßigen Umrühren 
zum Sieden gefommen ift, läßt man nod einige Minuten fieden, oder erhält 
man fie dem Siedepunfte nahe, unter Umrühren; dann nimmt man den Keffel 

" von der Lampe. Rad einigen Augenblicken hat fi die Kohle etwas gefentt. 
Man taugt dann einen Streifen Ladmuspapier **) etwa 1/; Zoll tief in die 
Flüffigkeit und fährt damit hin und her, als wollte man ihn in der Blüf- 
figkeit abfpühlen. Bleibt das Papier blau, oder erhält es feine entfhiedene rothe 
Färbung, fo kommt der Keffel wieder über die Rampe; man läßt von Neuem 
5 C. C. Probeſaure einfliegen, miſcht, kocht oder erhißt wieder einige Minuten 
unter Umrühren, nimmt den Keſſel ab und prüft die Flüſſigkeit abermals mit 
Lackmuspapier. So operirt man fort, bis fi entfdiedene rothe Faͤrbung des 
Papiers zeigt. Dann erhigt man nochmals cinige Minuten; das Ladınud 
papier muß aud) jegt noch die rote Färbung zeigen, fonft muß man nochmals 
5 & €. Probefäure einfließen laſſen. 


) Sollte das Verfahren Verbreitung finden, fo werden befonbere Meine Ardos 
meter angefertigt werden, mit fehr bünner Scala und einem einzigen marfirten 
Bunkte, welher 4,50 Br. entfprigt. 

**) Das Ladmuspapier darf nicht aus Fliepnapier bereitet fein. Schreibepavier 
wird mit dem Sadmusaufgufie beftrien, Biß es gleihförmig hellblau eriäeint, 
und dann in Gtreifen von etwa Y, Zoll Breite und 8 bi64 Zoli Länge geſchnitten. 


23° 
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Je 10 C. C. der verbraudten Säure zeigen je 1 Procemt aufgelöiı 
koplenfauren Kalt an *). 

Was beachtet werden und gekannt fein muß, um ein befricdigemdes Reiv 
tat zu erhalten und wie man das Reſultat nod mehr zu fihern vermag. wu 
das Folgende ergeben. 

Die Menge des Waſſers, mit welchem die Kohle übergofien wird, ift feine 
wege gleichgültig. Wird zu viel Waſſer genommen, fo verdünnt es die Brei 
fäure zu fehr, diefe kann nicht gehörig löfend wirken. Eben fo ift es aber ü. 
unzwetmäßig, die Flüſſigkeit zu weit einkochen zu lafien. Man erfepe dest. 
das verdampfte Wafler von Zeit zu Zeit, am beften, ehe man den Keflel r: 
der Lampe nimmt, um den Inhalt mit Lackmuspapier zu prüfen. 

Bei der Prüfung mit dem Radmuspapier verfahre man genau wie a 
geben ; der ſchwarze feine Rohlenftaub, welder auf der Flüſſigkeit [hwimsı 
hängt fi dann nicht an das Bapier. Man lafie fih dur einen ſchwach rer 
lichen Schein nit täufhen, den das Papier erhält, ehe noch die emtfchieten 
faure Reaction, die entſchiedene rothe Färbung eintritt, namentlich wenn t:: 
Papier fehr hellblau ift, und man verweile mit dem Papiere nicht zu lange ir 
der Flüffigkeit,, weil dann die ſchwächſte faure Reaction eine deutlich rotbe Fü: 











*) Man erinnere fih, daß 10 €. C. ver Probefäure von 0,5 Grm. koblenſat 
rem Kalt neutralifirt werden und daß nicht 100 Grammen Kohle, fordern nct 
650 Grammen zur Unterfuhung verwandt werden. — Der in analytifhen Ardeuer 
Geübte wird. begreiflih die auf oben angegebene Weife, nämlid durch Berbänne- 
ver flarfen Salzfäure mit Wafler bis auf 4,50 Br., bereitete Frobefäure auf itr. 
Sättigungscapaeität prüfen. Man wägt 2,5 Grammen reinen Tchlenfanren K:' 
ab, giebt diefe in das Keffeihen, fept Wafler Hinzu, läpt vorläufig 40 E.6. rete 
fäure einfließen, erhigt zum Sieden und läßt nun noch die Probefäure, in Lu 
titäten von 1C. C., nad) und nad einfließen, bis die Zlüffigfeit eben faure Rex 
tion zeigt, alfo bie das Ladmuspapier deutlich geröthet erfdeint. Man operirt :: 
bei im Wefentlihen genau fo, wie bei der Unterfuhung der Kohle. IA die Trek 
fäure von richtiger Stärfe, fo müflen 50 C. C. derfelben bei dem Verſuche verbrausi 
werben. Sollten nur 45 C. €. der Säure verbraudt worden fein, fo märe hr 
Säure zu ſtark, fo müßten 45 Maßtheile oder aud Gewiätsiheile, bis zu >' 
Maßtheilen oder Gewichtotheilen mit Waſſer vertünnt werden, man müßte alfe u 
45 Maftheilen oder Gewihtstheilen der Säure nch 5 Maftheile oder Gemidı: 
theite Waſſer zuſe hen. — Natürlich muß der zu biefer Prüfung der Brobefürr 
dienende fohlenfaure Kalt möglihft rein und ausgetrodnet fein. Beine abgefhlämm: 
Rreide iR allenfalls anwendbar, befer aber if ganz reiner gefällter Fohlenfaurtt 
Kalt. Dan loſt einige Loth Kreide in reiner Salzfäure, läßt vie Löfung, über «- 
was überfcüffiger Kreide, einige Tage in einem offenen Gefäße an der Luft ſede 
flteiet dann bie Klüffigfeit ab und fällt fie heiß mit einer Löfung von fohleniar 
rem Ammoniaf. Der entflandene Niederfhlag (reiner tohlenfaurer Ralf) wirb kılz 
körnig, fept fi leiht ab, fo daß man bie darüber Rehende Flüffigfeit abgiepen 
fann; dann bringt man ihn auf ein Filter, wäfdt ihn mit Wafler aus und tred. 
net ihn. — Bem die Darflellung des reinen Fohlenfauren Kalfes zu läig if, tr 
fann zue Prüfung der Probefäure anflatt 2,5 Grm. fohlenfauren Xaltes die äaui 
valente Menge, nämlid 7,15 Grm. kryſtallifirtes fohlenfaures Natron (kryflallifrte 
Soda) nehmen. Das Salz muß rein fein, volllommen glasglängend; etwa vorhan: 
denes weißes Pulver muß forgfältig abgeſchabt werden. 
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sung auf dem Papiere hervorbringt. Entfchieden faure Reaction giebt fih 
surch Röthung beim Eintauchen fofort zu erfennen. Man mache, um fid über 
vie große Empfindlichkeit des Papiers zu beichren, einen Berfuch mit dem Pas 
»iere, nahdem man chen 5 C. C. Probefäure in die Flüſſigkeit hat einfließen 
affen, man wird fehen, wie ſtark dann die Röthung ift. 

Es giebt aber nod ein Mittel, den Punkt zu erkennen, über welchen man 
nit der Säure nicht hinausgehen darf. Man fee fih einige Probirgläfer 
‚ur Hand (am beften mit Fuß) und ftelle auf eind derfelben, oder auf einige, 
ein leines filter, von nur reihlih einem Zoll Höhe, das man anfeuchtet. Es 
ft dazu nicht einmal ein Trichter nöthig. 

Sollte man nun zweifelhaft fein, ob der fragliche Punkt erreicht fei, fo 
ringe man von der Klüffigkeit, nahdem man fie mit Lackmuspapier geprüft 
yat, mittelft eines Löffelhens von Horn oder Silber, etwa einen Meinen Bin« 
yerhut voll auf das Filter und feße zu dem Durdgelaufenen einige Tropfen 
Ammoniafflüffigkeit. Entſteht hier ein gelatinöfer Niederſchlag, der die ganze 
Flüſſigkeit dickflüſſig macht und nicht in einzelnen Flocken auftritt, fo ift ſchon 
»ho@phorfaurer Kalk in bemerkenswerther Menge gelöft, alfo aud aller kohlen⸗ 
aurer Kalt gelöft, welcher gelöft werden ann, ohne daB die Structur der 
xnochenkohle angegriffen wird. Macht man den Verſuch, fo lange die Flüffig- 
'eit feine faure Reaction zeigt, To läßt Ammoniakflüffigkeit das Filtrat ganz 
Mar oder fie fheidet doch nur einige Flocken aus. Man hat nicht für jeden 
Beſuch ein neues Filter nöthig, man reiht mit einem Filter für alle Verſuche 
Yinar Kohfenprüfung aus, bringt das Filter, nachdem die Flüſſigkeit durchge- 
aufen, auf ein neues Probirgläschen. 

Der große Vorzug des eben befchriebenen Verfahrens zur Beftimmung des 
Raltes ift eben, daß man durch dafelbe unmittelbar die Menge Kalk erfährt, 
velche, bei der Wiederbelebung, durch Salzfäure entfernt werden darf, ohne 
daß die Kohle felbft gefährdet wird. Sind bei der Prüfung der Kohle 30 C. C. 
Probefäure verbraucht worden, entfprehend 3 Procenten Kalk, fo darf man 
reift fo viel Salzſäure bei der Wiederbelebung anwenden, als zur Auflöfung 
»on 2,5 Procent oder doch 2 Procent Kalt erforderlic) ift. 

Für Diejenigen, welde auffallend finden ſollten, daß ich empfohlen habe, 
ie Probefäure ſtets in Quantitäten von 5 zu 5 C. C. zuflichen zu laffen, alfo 
n Quantitäten, welde 0,5 Procent Kalk entfprechen, will ich bemerken, daß 
nir diefe Genauigfeit dem Zwecke völlig angemeſſen erfcheint. Wer bei Ber 
timmung des Kalkgehaltes der Kohle von Zehntel» Procenten redet, redet mehr, 
118 cr verantworten kann. 

Das, mit Rrobefäure nad) dem beſchriebenen Verfahren behandelte Kohlen« 
oulver ift keineswegs frei von fohlenfaurem Kalk, es brauft mit ſtarker Salz. 
ãure noch ftark auf, aber es enthält mur denjenigen kohlenſauren Kalt, welcher 
ich nicht löſt, ohne daß gleichzeitig phosphorfaurer Kalk gelöft wird, ohne dag 
Nie anatomifche Structur der Kohle zerftört wird. Selbſt die gepulverte Kohle 
äßt alfo deutlich erkennen, daß ein Theil des Tohlenfauren Kalkes auf das 
Innigfte mit dem phosphorfauren Kalte verwachfen if. Um zu ermitteln, ob 
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von dem aröberen, körnigeren Theile Des zur Unterfuhung verwandten Kohle: 
pulvers noch fohlenfaurer Kalk zurücgebalten werde, der fidh bei feinerer Zer 
theilung entfernen laffe, ohne daß phosphorfaurer Kalk in Löfung gebe, hak 
ih das mit der PBrobefäure behandelte Kohlenpulver abgemwafchen , Durd Ab 
fhlämmen von dem feinen Pulver befreit und den Rückſtand, fein zerrieben. 
von Neuem in angegebener Weife mit Probefäure behandelt. Es fand fan 
nennenswerthe Reutralifation der Säure ftatt. Diefer Verſuch ſpricht befontert 
zu Gunſten des Berfahrene. 

Bei der Prüfung verfchiedener Kohlenſorten nach diefem Berfahren hat fä 
gezeigt, daß ungebraucte Kohle bisweilen mehr Tohlenfauren Kalk enthal. 
welcher ohne Gefahr für die Kohle ausgezogen werden kann, als wiederbelci: 
Kohle, daß alfo, wie fhon oben angedeutet, ein Theil des Tohlenfauren Kalte 
der Knochenkohle, der Säure leichter zugänglich ift, al ein anderer Theil. 

Ih Habe auch verſucht, ob es nicht zweckmäßig fei, die Kohle im gekern 
ten Buftande, fo wie fie in den Fabriken benußt wird, für das Prüfungen: 
fahren zu verwenden. Nach den Berfuchen muß ich zur gepulverten Kohle ra: 
then. Aus gekörnter Kohle wird der abjorbirte Kalk, welder fi in dem u: 
nern der Körner befindet, nur fehr langſam ausgezogen, und ehe Dies geice 
hen ift, wird fhon das Heußere der Körner von der Säure, bei der boba 
Temperatur, angegriffen. Dan denke daran, daß die Körner Flüffigkeit au‘: 
gefogen enthalten und daB diefe nicht fchnell gegen andere Ylüffigkeit ausgs 
taufht wird. 


Ein jebt ſehr gebräuchliches Verfahren zur Beſtimmung des Kalfgehaltee 
der Kohle ift die Beflimmung aus der Menge der Kohlenfäure, welche durk 
eine ſtarke Säure aus der Kohle ausgetrieben wird. Man ermittelt dabe 
entweder dad Gewicht der Kohlenfäure (22 Koblenfäure entſprechen 50 Eoblen- 
faurem Kalk) oder man ermittelt das Volumen. 

Das Derfahren verlangt durchaus, daß aller Kalk, der nicht ale phot 
phorfaurer Kalt in der Kohle vorlommt, darin als kohlenfaurer Kalk vorher 
den fei. In der, aus den Filtern kommenden Kohle, in welcher ſich der abier 
birte Kalk als Aetzkalk findet, muß deshalb diefer Kalk, vor der Prüfung ter 
Kohle, nach diefem Verfahren, in kohlenfauren Kalt umgewandelt werten. Diet 
geihieht Leicht durch Lohlenfaures Ammonial. Man übergießt ein Loth cta 
ein Baar Loth der gepulverten Kohle (15 bis 30 Grm.) in einer Porzellan 
fehale mit einer concentrirten Löfung von kohlenfaurem Ammoniak und trodne 
fie damit in der Schale ein. Sollte beim Aufgießen der Löfung eine ſtark ar 
färbte Flüſfigkeit entftehen, fo kann man diefe abgießen oder abfiltriren, ned 
mals Löfung aufgeben und dann erſt zur Trockne verdunften. 

Sogenannte Kohlenfäureapparate, das heißt Apparate zur Ermittelung 
des Gewichtes der Kohlenfäure, welche bei der Einwirkung einer ſtarken Eäur: 
aus dem kohlenſauren Kalte ausgetrieben wird, giebt es außerordentlich vick. 
In meinem Laboratorium dient der in Fig. 114 abgebildete einfache Apparat. 
10 Grammen oder 5 Grammen der zu unterfuchenden und wie erwähnt 
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behandelten und gepulverten Kohle werden in das Fläſchchen A gefhüttet und 
darin mit fo viel Waffer übergoffen, daß nicht eine breiige, fondern eine ganz 
flüſſige Maffe entfteht. Dann wird der Kork mit den Glasröhren a und db 
feſt aufgefeßt. Die gebogene Röhre a enthält Chlorcalcium in kleinen 
Stüden , ift eine fogenannte Eplorcalciumröhre; die weitere, unten zuger 
Big. 114. ſchmolzene Röhre d, welche mittelft eines, auf der 
3 engeren Röhre c fipenden Korkes, auf dieſer befe⸗ 
ſtigt ift, enthält, bis nahe oben hin, mäßig concens 
trirte Salpeterfäure (von ohngefähr 1,2 fpec. Gew.). 
Mittelft eines ſcharfen Meffers find an dem letzte⸗ 
ren Korte zwei dreifeitige Längsrinnen geſchnitten, 
fo daß Luft in die Röhre d eindringen kann, wenn 
fie aud) feft auf den Kork geftedt ift. 

So vorgerichtet fommt der kleine Apparat auf 
eine genaue Wage, die mindeftens Gentigrammen 
vollfommen deutlich angiebt, und wird auf diefer 
> genau tarirt. Dann faugt man bei d vorfihtig, 
fo daß etwas Salpeterfäure aus db nad A zu der 
mit Waſſer übergoffenen Kohle fließt. Es wird Kohlenfäure unter Aufbraufen 
ausgetrieben. Das entweichende Gas ift genöthigt, durch die Chorcalciums 
töhre @ zu gehen, wo es die mitgenommene Feuchtigkeit (Waflerdampf) ab ⸗ 
giebt, fo daß nichts als trodenes Kohlenfäuregas aus dem Apparate weg« 
geht. Durch vorfihtiges Bewegen des Fläſchchens wird die Einwirkung der 
Salpeterfäure auf die Kohle befördert, nämlich die Kohle aufgerühtt. So— 
bald die Gasentwidelung nachgelaſſen hat, zieht man von Neuem etwas Gal« 
peterfäure nad A, es findet wieder Gasentwidelung ftatt. So operirt man 
fort, bis alle Säure eingefloffen ift. Es leuchtet ein, daß die Glasroöhre c bis 
auf den Boden von d hinabreichen muß. 

Iſt alle Säure nach A gefogen, fo erwärmt man, A, vorfihtig und lang⸗ 
fam, bis faft zum Sieden des Inhalts, um die Einwirkung der Säure voll- 
ſtändig zu maden, nämlich allen kohlenſauren Kalt zu löfen und alle Koh— 
lenfäure auszutreiben. Dann läßt man den Apparat bis auf die Temperatur 
erfalten, bei welder man ihn tarirt hat, und beftimmt nun ſchließlich den Ger 
wichtsverluſt, welchen er erlitten, indem man Gewichte auf die Schale legt, auf 
welcher der Apparat fteht. 

Angenommen, man habe 10 Grammen der Kohle zu dem Verſuche vers 
wandt, und es habe nad dem Berfuche der Apparat 0,2 Grammen am Ger 
wichte verloren, fo enthält die Kohle 4,5 Procent kohlenfauren Kalt, Der 
Gewichtsverluſt befteht naͤmlich aus der Kohlenfäure des kohlenſauren Kalkes 
der Kohle; 10 Grm. Kohle haben 0,2 Grm. Kohlenfäure gegeben, 100 Grm. 
würden alfo 2 Grm. gegeben haben. 2 Grm. Kohlenfäure entſprechen aber 
4,5 Grm. kohlenfaurem Kalt (22 : 50 — 2 : 4,5; flehe oben). 

Das Berfahren ergiebt den ganzen Gehalt der Knochenkohle an tohlenfau- 
tem Kalk, nämlich den Gehalt an abforbirtem und an zur Gonfitution der 
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Kohle gehörendem Kalt, denn die Kohle wird vollſtãndig durch die Selpen⸗ 
fäure jerfept. Man muß alſo einen Theil des ermittelten Kalkes für Kalt u 
Abſchlag bringen, der nicht durch Salzfäure bei der Wiederbelebung catient 
werden darf. Ban pflegt dafür 3 bis 4 Procent zu rechnen, kann aber, ur 
mentli bei ſchon wiederbelebter Kohle, bedeutend irren. 
Complicirter ald der beſchriebene Apparat iſt der, im den Zuderfahrita 
Sig. 116. Häufig fih findende Geißler' ſche Hpuu 
welcher demfelben Zwecke dient. — Ta 
Apparat (Fig. 115) beftcht aus zwei Ti 
tn AB und ©. — Cifbiain Am 
geſchliffen, eingefhmirgelt, fo dap «It: 
dicht ſchließt und doch, zum Behufe der Fi. 
lung und Entleerung von A leicht abyruca 
men werden Tann. Im C befindet far: 
oben und unten offenes Glastoht bc. ni 
ches bei c in C waſſerdicht eimgefiliftn it 
und durch den verfhiebbaren Kor i mi: 
B vrichtigen Rage erhalten wird. Die üdrz 
Einrihtung ergiebt ſich aus der Zeichnuß 
Der Kork e an B muß luftdicht jhleke. 
eben fo die Röhre d in dem Kork. 

Die abgewogene Kohle kommt in d 
man fügt Wafler zu, bis zu dem angtum 
ten Stande und ſpühlt durch Died, inte 
man A bewegt und fhräg hält, die keie 
zur Seite. 

Man füllt nun C mit verdünnt Sb 
peterfäure mittelft einer Pipette fh mi 
nachdem man zuvor den Kork i dithend kr 
aufgeſchoben hat, ohne die Röhre d u ® 
ben; dreht den Kork wieder hinab, Ih! 
in A ein, fült B mit concentrirter Eier 

felfäure ſtark zur Hälfte und verfepließt die Röhre d oben mit re 
fügelden oder mit einem Stückchen Kautſchukrohr, in welches man an dı t 
Seite ein Glasſtäbchen eingeſteckt hat. 

Nachdem der Apparat auf der Wage tarirt ift, läßt man durd Lüfter de 
Glasroöhre d' nach und nad) die Salpeterfäure aus O nach A zu der Kohle ii 
um die Zerfegung des Lohlenfauren Kalkes zu bewerkſtelligen. Das Acta: 
fäuregas entweicht durch die gebogene Röhre A in die Schwefelfäure un mm 
läßt, durch dieſe getrodnet, den Apparat bei d. Wenn die Zerfepung hi 
if, erhigt man A gelinde, öffnet den Verſchluß hei d und faugt bei d und 
eines Beinen Schlauches die Rohlenfäure aus, welche nod in dem Ann 

—urüdgeblieben ift. Nad dem Erkalten wägt man, beftimmt man den Gent 
fe des Apparate. 
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So einfad das Berfahren erſcheint, die Rohlenfäure durch den Gewichtes 
serluft in den vorfiehenden Apparaten zu ermitteln, fo giebt e8 doch nur in 
geübten Händen Refultate, welche einigermaßen Butrauen verdienen. Die Ap⸗ 
parate find urſprünglich für weit fohlenfäurcreihere Körper beſtimmt, als die 
Anochenkohle, z. B. für Mergel. Die kaum vermeidlichen Fehler bei dem Ars 
beiten mit den Apparaten haben nun aber begreiflich einen um fo kleineren Eins 
Auß auf den Werth des Nefultats, je reicher an Kohlenfäure die unterfuchte 
Subftanz if. Derfelbe Fehler 3. B. welcher bei der Unterfuhung eines Mers 
geld den Gehalt defielben an kohlenſaurem Kalk, anftatt zu 60 Procent, zu 
62 Broc. erſcheinen läßt, läßt den Gehalt einer Kohle an kohlenſaurem Kalte, 
anſtatt zu 4 Proc, zu 6 Proc. erfheinen. Im erften Falle ift der Kalkgehalt 
nur um 3,5 Procent zu hoch gefunden, im legten Falle aber um 50 Procent. 

Urſachen, melde ein fehlerhaftes Refultat bei Benugung der Apparate 
herbeiführen, find verſchiedene vorhanden. Glasgefäße mit großer Oberfläche 
verändern ihr Gewicht fehr erheblich mit der Temperatur; man muß deshalb 
die Apparate nach beendetem Verſuche gehörig abkühlen laſſen. Es ift leicht 
möglich, daß mit der Kohlenfäure etwas Waflerdampf aus dem Apparate wege 
geht, oder etwas Kohlenfäure zurüdbleibt. Die hygroſtopiſche Befhaffenheit 
der Körke kann das Refultat beeinfluffen. Selbftverfändiid muß die Menge 
der in den Apparat gebrachten Salpeterſäure völlig ausreichend fein zur Zer⸗ 
feßung des kohlenſauren Kalkes der Kohle. 

Sieibler hat einen Apparat conftruirt, um das Kohlenfäuregas, wel 
bes bei der Einwirkung von Salzfäure auf die Kohle entwidelt wird, dem 
Bolumen nad zu beftimmen. Geftattet der Apparat wirklid) Die genaue Ber 
Rimmung des Volumens, fo muß er genauere Reſultate geben, ald die Appas 
tate, mittelft welcher die ausgetriebene Kohlenfäure aus dem Gewichtsverluſte 
gefunden wird, weil das Kohlenfäuregas ein großes Volumen bei Fleinem Ger 
wichte befigt. Der Apparat fommt nod nicht allgemein in den Handel; er 
wird von Scheibler felbft verkauft, mit der Anmweifung zu feinem Gebraude 
(für 20 Thaler), ih kann deshalb die Befchreibung unterlaffen. Die Beir 
ipiele, welche Scheibler für die Genauigkeit der mit feinem Apparate zu ere 
valtenden Refultate anführt, ergeben Abweihungen von höchſtens 0,2 Procent; 
die Beifpiele, welde er zur Bergleihung der Refultate feines Apparates mit 
den Refultaten der oben befchriebenen Gewidtsapparate anführt, zeigen aber 
auch nicht größere Abweichungen. Daraus könnte man den Schluß ziehen, 
aß man mit den einfachen, billigen Gewichtsapparaten eben fo weit komme, 
wie mit dem theuern Bolumenapparate. 

Wenn man die Knochenkohle mit ſtarker Salzläure behandelt, bis zur 
vollftändigen Köfung der Knochenerde, die Löſung verdünnt, von der Kohle ab« 
iltrirt und mit Ammoniakflüffigteit im Ueberſchuſſe verfeßt, fo ſcheidet fih der 
ohosphorſaure Kalk der Knochenerde aus, während der Kalt, welcher als koh⸗ 
lenfaurer Kalt in der Knochenerde vorkommt, in Löfung bleibt. Aus diefer 
Löſung kann dann der Kalk durch oralfaures Kali gefällt werden und aus dem 
oralfauren Kalte Tann ſchließlich auf verfhiedene Weile die Menge des tohlen- 
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fauren Kalkes gefunden werden, z. B. durch vorfihtiges Glühen, wo Rohlen 
faurer Kalt hinterbleibt oder durch Titriren mit übermanganfaurem Kali. — 
Diefer Weg verlangt einen Chemiker. 

Da es, nah meinem Dafürhalten, bei der bedeutenden Verſchiedenheit dee 
normalen Gehalts der Kohle an Lohlenfaurem Kalt, fehr wenig nügt, zu wiren. 
wie viel Tohlenfaurer Kalt im Ganzen in einer Knochenkohle enthalten int. ce 
aber fehr wichtig ift, die Menge desienigen fohlenfauren Kalkes zu kennen 
welche der Kohle durch Salzfäure entzogen werden darf, ohne die Kohle zu si 
fährden, das heißt ohne phosphorfauren Kalk zu löfen, fo bitte ich nochma! 
das von mir vorgefchlagene Verfahren zur Unterfuhung der Kohle auf Ku 
einer vorurtheilöfteien Brüfung zu unterwerfen. 





Ermittelung des Gehalts an Gyps. — Auf welhe Weiſe Gert 
in die Knochenkohle kommen kann und welche Nachtheile gupshaltige Kebtt 
mit fi führt, davon ift Seite 317 die Rede geweſen. Wird es für ner 
erachtel, den Betrag des Gypsgehaltes zu ermitteln, fo verfährt man auf jel 
gende Weife. Man kocht 25 Grammen der feingepulverten, getrodneten Keble 
mit einer Löfung von reinem, fhwefelfäurefreien, kohlenfauren Ratre: 
etwa eine Biertelitunde lang, filtrirt, wäͤſcht die auf dem Filter bleibende Keble 
aus, macht die Flüffigkeit mittelft reiner, fhwefelfäurefreier Galsjä 
fauer, erwärmt fie und giebt zu ihr eine Köfung von Ehlorbarium. Den ent 
ftandenen Niederfhlag von fhwefelfaurem Baryt fammelt man, nachdem er jit 
zu Boden gefenkt hat, auf einem Filter, wäſcht ihn aus, trodnet ihn, brinat 
ihn, mit dem Filter, in einen Platintiegel oter Porzellantiegel, erhipt it: 
darin bis zum vollftändigen Einäfhern des Papiers und beflimmt nach tem 
Erkalten fein Gewicht, indem man ihn mit dem Tiegel wägt und das vorkr 
ermittelte Gewicht des leeren Tiegeld von dem gefundenen Gewichte abziet 
100 Theile des fo erhaltenen fhwefelfauren Baryts entſprechen 58,3 Theilen 
waflerfreien Gypſes. Wurden alfo 5. B. aus den 25 Grm. Kohle 0,216 Gra. 
ſchwefelſaurer Baryt erhalten, fo entfprechen diefe 0,126 Grm. Gyps, was ani 
100 Grm. Kohle 0,5 Grm. ausmacht. Die Kohle enthält alfo 0,5 Proc. Grpe. 

Nur in Händen, welche mit analytifhen Arbeiten vertraut find, kann dat 
beſchriebene erfahren befriedigende Refultate geben, aber ih bin nicht ım 
Stande, ein einfacheres, gleich ſicheres an die Stelle zu ſehen. Worauf ft 
das Verfahren gründet, ift dem Sacdverftändigen Mar, eben fo kennt Bicie. 
was beachtet werden muß, um die Genauigkeit des Refultats zu fihern. Mar 
nehme die Löſung des kohlenſauren Ratrons fo, daß fie auf 25 Grm. der ja 
unterfuhenden Kohle etwa 4 Grm. kohlenfaures Natron enthält. Das koblen 
faure Natron ſeht fi mit dem Gyps der Kohle um, zu fohlenfaurem Kalk und 
ſchwefelſaurem Natron, weldes leptere in Löſung geht. Giebt man zu der La 
fung, nachdem fie angefäuert worden, Chlorbarium hinzu, fo fällt die Schre— 
felfäure in Verbindung mit Bart nieder. Das Erwärmen der Löfung, nat 
dem Anfäuern mit Salgfäure, befördert die Ablagerung des fhwefelfauren Ba 
ryts, fo daß man nach einiger Zeit die Mare Flüffigkeit von dem Niederſchlagt 
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* abgießen kann, ehe man den Riederihlag auf das Filter bringt. Bor dem Abs 

- gießen der Flüſſigkeit tröpfelt man noch ein paar Tropfen Chlorbariumlöfung 
ein, um zu erſehen, ob hinreichend davon zugefeßt wurde. Es darf feine 

: ZTrübung entftehen, font muß man noch etwas davon zufeßen, umrühren und 
wiederum ablagern laffen. 


Die Sacharimetrie. 


Für die Rübenzuderfabritation ift die genaue Beſtimmung des Zuder 
gehaltes nicht allein der Rüben, fondern auch der Säfte in den verfhiedenen 
Stadien der Berarbeitung, der Producte und Abfallproducte von der größten 
Wichtigkeit. Wird aud der Werth der Rüben für die Zuderfabrifation nicht 
ausfcpließlih durd den Betrag dee Zuckergebaltes bedingt, fpricht dabei auch 
ter Betrag an Nichtzucker und die Zufammenjegung des Nichtzuckers mit, fo ift 
doch eine gewiſſe Höhe des Zudergehaltes für die gemwinnbringende Verarbei⸗ 

: tung der Rüben unerläßlih und es ift die Menge des Nichtzuckers nur zu er 

: fehen, wenn man die Menge des Zuders kennt. Berfuhe über den Einfluß 
des Bodens, der Eultur, namentlich der Düngung, auf die Beſchaffenheit der 
Rüben, verlangen deshalb die genaue Beftimmung ded Zudergehaltes der 
geernteten Rüben. Nur genaue Ermittelungen des Zudergehalted der Rüd, 
Hände von der Saftgewinnung, ermöglichen ein richtiges Urtheil über die Bor« 

; süge der einen oder anderen Art der GSaftgewinnung. Genaue Beftimmung 
des Zudergehaltes der Säfte in den verſchiedenen Perioden der Berarbeitung 
und des Verhältniffes des Zuckers zum Nichtzucker in denfelben belehren allein 
über den Erfolg der verfchiedenen reinigenden Operationen, denen der Rüben, 
faft unterworfen wird, fo der Scheidung, der Saturation, der Filtration. Bei 

Aauf und Berkauf des Rohzuckers leitet jept nicht ausfhließlic das Aeußere 
der Waare, fondern kommt der wirkliche Gehalt an Eryftallifirbarem Zuder bes 
fonders in Betracht. 

Zur Grmittelung des Zuckergehaltes der Rüben, der man früher faſt aus— 
ſchließlich Bedeutung beilegte, find im Laufe der Zeit zahlreiche und fehr vers 
ſchiedenartige Berfahren empfohlen worden. Die meiften der älteren Verfahren 
haben nur noch hiſtoriſches Interefie und felbft diejenigen davon, welche man 
modificirt und verbefjert beizubehalten verſucht hat, ftchen ohne alle Frage dem 
neueren Verfahren, dem polarimetrifchen Verfahren, erheblich nad. 

Das ältefte Verfahren zur Beftimmung des Zudergehaltes der Rüben ift 
das folgende. Wan ſchnitt aus der Mitte der Rübe eine ſtarke Querſcheibe, 
wog fie, zerſchnitt fie in dünne Scheiben, ließ diefe, auf einem Porzellanteller 
ausgebreitet, in gelinder Wärme völlig austrodnen, verwandelte den trodenen, 
gewogenen Rückſtand (die Trodenfubftanz der Rüben, Seite 116) in ein gros 
bes Pulver, durch Zerftoßen oder Zermahlen auf einer fharfen Kaffeemühle, 
308 eine gewogene Menge davon wiederholt mit 7Oprocentigem Spiritus aus, 
und verbampfte die filtrirten Auszüge in einem gewogenen Porgellanfhälhen 
bei gelinder Wärme. Spiritus von angegebener Stärke löft aus den getrod» 
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neten Rüben den YZuder, die Löfung liefert beim Berdampfen den Zuder ır 
feinen Kandiskruftallen oder als körnige Maſſe. Durch Wägen des Schäl- 
chend mit der Zudermafle und Abziehen des Gewichts des leeren Schälchene 
erfährt man das Gewicht der Zuckermaſſe, das auf Brocente der friſchen Ruben 
berechnet wird. Das Berfahren ift mühſam, langmwierig und keineswegsé fett 
genau, da Spiritus aus den getrocneten Rüben nicht den Zuder allein iet 
fondern auch noch andere Stoffe in geringerer Menge aufnimmt. Beim Ein: 
äfchern des Zuders bleibt ſtets etwas Aſche. 

Später empfahl man, zur Beftimmung des Zudergehaltes der Rüben, der 
audgepreßten Saft durch Hefe in Gährung zu bringen, nah Beendigung der 
Gährung die Flüffigkeit zu deftillicen und aus der Menge des erhaltenen U: 
kohols, die fi) aus dem fpecififhen Gewichte und dem Gewichte Des Deftillare 
ergiebt, die Menge des im Safte enthaltenen Zuders zu bereihnen. Das Fer 
fahren ift ebenfalld langwierig und erfordert eine in chemifchen Arbeiten ic: 
geübte Hand. 

An Dies Berfahren fchließt fih das Verfahren an, den Zuckergehali te 
Rübenſaftes aus dem Interfchiede des fpecififhen Gewichte vor der Gährunz 
und nad der Gährung zu ermitteln, nachdem man, nad der Gährung, ven gt: 
bildeten Alkohol durd; Kochen entfernt und die rüdftändige Bluffigfeit wie 
bis zum früheren Gewichte mit Waſſer verdünnt bat. (Bergl. Br. L ©. 351. 
Dei einem in meinem Laboratorio von Sallentien angeftellten Verſuche prr: 
gohr ein Rübenfaft, welcher 16 Procent am Saccharometer zeigte, bis auf tr. 
Rah dem Berkochen des Alkohols und Erfebung des Berdampften durch Wai. 
fer zeigte das Sackharometer 3 Brocent, fo daß alfo die wirkliche Attcnuatien 
13 Procent betrug; für fo groß wurde der Zudergehalt genommen. Was 
feßte hier voraus, daß die Verminderung des fpecifilhen Gewichts bei te 
Sährung genau dem Zudergehalte entfprehe, daß nur der Zuder bei ke 
Gährung zerlegt werde, was keineswegs völlig richtig. 

Aud das von Balling empfohlene facharometrifhe Verfahren (vgl. Br. 1. 
Seite 225) ſchließt fih hier an. Es wird nad diefem der Zudergehalt die 
Saftes aus dem fpecifiihen Gewichte vor und nah der Gährung, aus der 
fcheinbaren Nitenuation, mit Hülfe der von Balling ermittelten Alkoholfec 
toren gefunden. Die Altoholfactoren find für kryſtalliſirbaren Zuder nıdı 
dDiefelben, wie für Stärtezuder. Man kann für Rübenfaft den Alfoheolfacer 
zu 0,813 annchmen. In dem oben angeführten Beifpiele vergohr Rübenları 
von 16° bis 09, alfo fcheinbare Attenuation 16 Grad. Diefe mit 0,813 mul: 
tiplieirt ergiebt 13 ale den Zuckergehalt des Saftes in Procenten. 

Hodet hat dem Verfahren neuerlichft wieder Tas Wort geredet. Wan 
bringt etwa 1 Quart des zu unterfuchenden Rübenfaftes, nachdem das frei: 
fiſche Gewicht mit einem Saccharometer, bei der auf dem Inftrumente angegt 
benen Temperatur (140 R.) fehr genau beftimmt worden, in eine geräumig: 
Tlafche, fügt etwa 20 Tropfen Schwefelfäure und einen Eplöffel voll abgemil: 
ferter Hefe zu und läßt bei 200 R. die Gahrung verlaufen. Sie ift nah 6 
bis 72 Stunden beendet; der gebildete Schaum finkt, die Flüffigkeit win 
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Mar. -Auf 149 R. abgekühlt wird dann wiederum das fpecififhe Gewicht fehr 
genau mit dem Sacharometer beftimmt. 

Ball empfahl, den Zucergehalt des Saftes aus dem, beider Bährung, in 
Folge des Entweichend der Kohlenſaure eintretenden Gewichtsverluſte zu berechnen. 

Das von Schatten angewandte Verfahren zur Ermittelung des Zuder- 
gehaltes des Nübenfaftes gründet fi darauf, daß eine Zuderlöfung mehr 
Kat auflöft, ald Wafler und zwar in dem Maße mehr, als fie reicher an 
Zucker ift. Es entfteht nämlich die Tösliche Verbindung des Kalkes mit Zuder, 
welche Zuckerkalk genannt wird und welche auf eine beftimmte Menge Zuder 
ſtets eine beftimmte Menge Kalk enthält. Die Menge des aufgelöften Kalkes 
wird durch Reutralifation mit einer Säure von beftimmter Sättigungscapaci« 
tät (von beftimmtem Titre) ermittelt. 

Das Verfahren ift neuerlihft von Grouven’) wiederum empfohlen wor⸗ 
den. Der Zuderfalt enthält auf 7 Kalt 45 Zuder, aber da beim Behandeln 
einer Zuderlöfung mit Kalt neben dem Kalte, welder fi mit dem Zucker vers 
bindet, aud noch fo viel Kalk in Löfung geht, als von dem vorhandenen 
Waſſer aufgenommen wird, fo findet ein anderes Verhältniß zwiſchen Kalt 
und Zuder in der Löfung flatt. Grouven fand das Berhältnig 7 Kalt auf 
38 Zucker in einer Flüſſigkeit, die man durch Vermiſchen von 25 C. C. (Rubiks 
centimeter) Rübenfaft und 50 C. C. Kalkmilch erhält und empfiehlt, diefe 
Mengen zur Unterfuhung zu verwenden. 

Die Normaltaltmild bereitet man auf folgende Weiſe. Ban löſcht 
4/z Pfund (250 Grin.) reinen gebrannten Kalt (gebrannten weißen Marmor) 
durch Uebergießen mit dem dreifachen Gewichte Waſſer und läßt die Maffe 
2 Stunden ruhig ſtehen. Dann rührt und fhüttelt man das Ganze tüchtig 
durch, gießt nad 5 Minuten die Kaltmilh von den gröberen, abgelagerten 
Theilen ab, in eine Blafhe, welde 2 bis 3 Pfund Wafler faßt und welde 
mit einem Glasföpfel verſchloſſen werden kann. Den gröberen Rüdftand rührt 
man nod) einigemal mit Waſſer auf, um die feinen Theile davon zu erhalten. 
Die Kaltmild bleibt dann 2 Tage in der Flaſche ruhig ftehen; fie Hat dann 
einen 2 bis 3 Zoll hohen Bodenfag gebildet und fi) volftändig geklärt. Man 
gießt nun fo viel Wafler zu, daß das Bolumen des Bodenfages zum Volumen 
des darüber fiehenden Waſſers fi verhält wie 1: 8 oder 1:4. Bor dem 
Gebrauche wird der Inhalt der Flaſche tüchtig durchgeſchüttelt. 

Zur Darftellung der Normalſchwefelſäure, welche zum Neutralifiren ange 
wandt wird, vermifcht man eine engliihe Schwefelfäure von 1,84 fpecif. Gew. 
und 80 Brocent Gehalt an waflerfreier Säure **) mit deftillirtem Waſſer in dem 
Gewictöverhältnifie von 10 : 617°). Jeder Kubikcentimeter diefer Säure 
neutralifirt dann genau 0,009 Grm. Kalt. 


*) Stödhardt, hemifher Adersmann, 1859. Nr. 3. Zeitſchrift des Vereins 
für NRübenzuderinduftrie. 1860, ©. 64. 
» Die kaͤufliche engliſche Schwefelfäure hat indeß ſaſt immer nur das fpecif. 
Gewicht 1,83 und einen Gehalt von 75 Proc. an waflerfreier Säure (D.)- 
"**) IR die Säure nur Töprocentig, fo muß hiernach das Berhäfiniß 10:578 fein. 
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Die zu unterfuchende Rübe wird auf einer Handreibe gleichmähig zeme 
ben, der Brei wird, in einem Tuche, mit der Hand ansgepreßt, fo day mar 
etwa 1/, Pfund Maren Saft erhält. Bon dem Safte mipt man 25 CC. m 
teilt einer Saugpipette ab, läßt fie in ein kleines Blaskölbchen fliegen un 
mifht dazu 50 C. C. der Normalkalkmilch, die man ebenfalls mittel car 
Bipette aufſaugt. Rad einer halben Stunde, während der man einige Reu 
umſchwenkt, fchüttelt man den Inhalt des Kölbchens nochmals durcheinander 
und bringt ihn auf ein trocknes Filter, das in einem Glastrichter liegt, weil“ 
während des Filtrirens mit einer Glasplatte bededit wird. Sobald cin Pr: 
reihende Menge der Klüffigkeit abgelaufen if, nimmt man davon 25 CT. 
mittelft der Pipette, verdünnt fie mit etwas Wafler in einem Becherglaſe er. 
Glaskoͤlbchen und giebt Lackmustinctur hinzu, daß fie gebläut wird. is 
einer Mohr’fchen graduirten Röhre (Seite 16) läßt man hierauf von ti 
Rormalihwefelfäure vorfihtig, nah und nad, unter fortwährenden Umrake: 
fo fange einfließen, bis der Kalk völlig neutralifirt if, das heißt, bis die Din 
Farbe eben in die rothe Farbe übergeht. Der Punkt if fehr Leit unt kt 
genau zu beſtimmen, da der Farbenübergang ein plößlicher if. Wultiplar: 
man die Anzabl der verbraudten C. C. Säure mit 0,527, fo dradt des Fre 
duct den Zudergehalt der Rüben in Brocenten aus. Es ift bierbei angeren 
men, daß die Rüben 96 Procent Saft enthalten und dag 25 CC ii ẽu 
tes durdhfchnittlih 26,7 Grammen wiegen. Sat man zugleih dus —* 
Gewicht des Rübenſaftes beſtimmt, fo erhält man ein genaueres Nefultat, 
man die verbrauchten Grade der Normalſäure mit dem Factor: ni mıld 
plicirt, wo s das fpecififhe Gewicht des Saftes bedeutet. Wil na 
Zudergehalt des Saftes, nicht der Rüben wiflen, fo it der Factor: nu | 


Wie oben gefagt, hat das polarimetrifche Verfahren der Beſtimmung 
Zuckers alle anderen Berfahrungsweifen mehr und mehr in den Hinter 
gedrängt; und mit volllommenem Rechte. Das Berfahren ift für Rübe 
und Producte der Rübenzuderfabrifation gleich anwendbar; es führt raid 
Ziele, ift leicht zu erlernen und giebt genauere Reiultate, al® die anderen 
fahren. Der Borwurf, welchen man ihm maden kann, daß es einen 
foftfpieligen Apparat erfordert, ift unerheblich, da fein Kapital beſſer ar: 
ift, ald das, was man auf Anichaffung diefes Apparates verwendet. 

Das polarimetrifhe Verfahren gründet fi) auf die Eigenſchaft der !# 
des kryſtalliſirbaren Zuckers, die PBolarifationgebene nach rechts zu dieden 
zwar proportional dem Gehalte der Löfung an Zucker, im Bolumen, ont W 
portional der Dicke der Schicht der Löfung, Durch welche der polarifirte fir 
hindurchgeht °). Wird Daher diefe Schicht ſtets gleich dick genommen. * 
der eine Factor weg, fo iſt die Drehung proportional dem Gehalte der Yıf 
an Zuder im Bolumen. Dreht 3. B. eine Zuderlöfung, welde 15 Gr 














*) Siehe im Woͤrterbuche den Artifel: Bolarifation des Lichte. 
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zucker in 100 C. C. enthält, in einer Röhre von 200 Millimeter Länge, die 
3olarifationgebene um 20 Grade nad) rechts, fo beträgt das Drehungsvermögen 
iner Zuderlöfung, welde 30 Grm. Buder in 100 C. €. enthält, in derfelben 
töhre 40 Grade. Man bedarf alfo nur eines Apparates zur genauen Meflung 
es Drehungdvermögend, um aus dem Betrage der Drehung den Zuckergehalt 
iner Löfung zu berechnen. Solde Apparate heißen PBolarifations. Apparate, 
Bolarifations-Inftrumente, Polarimeter *). 

Bei dem Apparate von Mitſcherlich, defien Röhre für die Zuderlöfung 
ine Länge von 200 Millimeter hat, wird der Betrag der Drehung für eine 
veftimmte Farbe, nämlich für den Uebergang aus Blau in Roth (die erleuch⸗ 
ete Scheibe Halb blau, halb roth) unmittelbar an einer Kreistheilung ab⸗ 
yelefen, indem das vordere, das analyfirende Nicol'ſche Prisma, mit dem Zei⸗ 
zer der Theilung verbunden ift. Der Zeiger der Teilung fleht begreiflih auf 
Null der Theilung, wenn feine Drehung ftattjindet, wenn fid die ſtaͤrkſte Ver⸗ 
»unkelung beim Einfehen in den Apparat zeigt. 

Bei dem Apparate von Soleil, defien Röhre für die Zuckerlöſung eben, 
falls 200 Millim. lang ift, wird der Betrag der Drehung durch Verminderung 
oder Vermehrung der Diele einer Quarzſchicht compenfirt, durch welche man das 
polarifirte Lit, nad dem Austritte ans der Zuckerldſung, gehen läßt. Diefe 
Verminderung oder Vermehrung der Dide der Quarzſchicht wird durch zwei 
keilförmige Quargplatten erreicht, melde ſich über einander ſchieben laſſen. 
Decken ſich die dünnften Enden der beiden Platten, fo ift die Quarzſchicht am 
dünnften, decken ſich die dieiten Enden der beiden Platten, fo ift die Quarz 
ſchicht am didften. Der Betrag der Verſchiebung if an einer Theilung, einer 
Scala, abzulefen. Soleil legte den 100ften Grad der Theilung dahin, wo 
die Drehung einer Rohrzuderlöfung aufgehoben wird, melde in 100 C. C. 
16,35 Grm. Zuder enthält. Ventzke hat den 100ften Grad der Theilung 
dahin gelegt, wo die Drehung einer Rohrzuderlöfung aufgehoben wird, welche 
in 100 C. C. 26,048 Grm. Zuder enthält ‘*). Apparate mit diefer Scala find 
iegt die in den Zuderfabriten gebräudlichen Apparate. Ban fagt, eine Lös 
lung, welde 26 Grm. Zuder in 100 C. €. enthält, drehe 1009 rechts, nach 
Benpke-Soleil. 19 Drehung Benpke- Soleil entfpriht einem Zuckerge⸗ 
halte von 0,26 Grammen in 100 C. C. Xöfung oder Flüffigkeit. In dem 
Mitſcherlich'ſchen Apparate, welcher die wirkliche Drehung angiebt, dreht 
iene Löfung 34,70, Die Grade des Mitfcperlich’fhen Inftruments und des 
Inftruments von Benpke-Soleil ftimmen alfo nicht unmittelbar überein. 

Der Rullpunkt der Scala Benpke +» Soleil ift der Punkt, wo, wie 
man fagt, feine Drebung ftattfindet; es ift der Punkt, wo die Dicke der beiden 
keilförmigen Platten gleich it der Diele einer anderen in dem Apparate befinds 
lichen Quargplatte, deren optifhe Wirkung dadurch alfo aufgehoben wird, fo 
daß fi in dem Apparate nur die drehende Wirkung einer aus zwei Hälften 
beftehenden Quarzſcheibe zeigt, deren eine Hälfte rechts, die andere links dreht. 


*) Im Woͤrterbuche a. a. O. *9) a. a. O. 
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Beide Hälften diefer Scheibe zeigen dann gleiche Färbung. umd zwar er. 
Färbung, die fi beliebig ändern läßt. Die Drehung der Zuckerlöſung it 
durch die feilförmigen Platten compenfirt, wenn beide Scheibenpälften, tur 
Berfpiebung der Scala und des Inder (oder Ronius) aud wiederum glet 
Färbung erhalten haben *). 

Der praktiſche Gebrauch des Apparates Benpke-Soleil zur Beftimau:: 
des Zuckergehaltes mag zuerft befprochen werden. Man verfichere fih, nat 
dem man das Inftrument erhalten, von der Richtigkeit deffelben , das kei: 
von der richtigen Rage des Rullpunktes und der richtigen Theilung. Rır 
teile den Inder oder Ronius auf den Rullpunft der Scala genau ein, ick u 
das Inftrument und verſchiebe das Fernrohr, bis der verticale Strich, mel: 
die beleuchtete Scheibe zeigt, volltommen deutlich erfheint. Man gebe nun die 
Scheibe, durch Drehung des betreffenden Knopfes eine dem Weiß möglıti 
naheftehende Färbung und verfdiebe, wenn nöthig, das Fernrohr nodmal. 
Beide Hälften der Scheibe müſſen eine völlig gleiche Färbung zeigen, wer 
man nad einigen Minuten in das Inftrument ſieht. 

Bei diefem Berfuche wird die Röhre, welche zur Aufnahme der zu unter 
ſuchenden Zuderlöfungen dient (die Beobadtungsröpre von 200 Rilimer 
Xänge) mit Marem deſtillirten Waffer gefüllt in den Apparat eingelegt ut 
zwar in der dazu gehörenden ſchwarzen Papphülſe. Selbſtverſtändlich ie: 
der Apparat vor der gut brennenden Rampe und zwar fo, daß die feilıt 
Röhre des Thoncylinders , welcher das Cylinderglas, um die Flamme ben 
umgicht, genau in der Höhe der hinteren Deffnung des Apparates fid kefinte. 

Die Fülung der Röhre mit Wafler und fpäter mit der Zuckerlöfung, u 
ſchieht auf folgende Weiſe. Man reinigt die Röhre auf das Sorgfältiet‘ 
nachdem beide Verfhlußkapfeln abgenommen find, und eben fo reinigt man N: 
dedenden Glasplatte. Man legt dann die eine Glasplatte auf und ihr: 
die für died Ende (Mas untere) der Röhre beftimmte Kapfel mit dem darin ik 
genden Kautfhufringe wieder auf. Hierauf gießt man in die vertical gehaltn: 
Röhre das Waffer ein und füllt fie damit fo, daß ein Waſſerberg obenauf m 
ſteht. Diefer wird durch die andere deckende Glasplatte weggeſchoben und fo! 
obere Ende der Röhre durch die Scheibe geſchloſſen, ohne daß eine Auftblafe ir 
rüdbleibt, welche bei der Beobachtung ſtoͤren würde. Schließlich ſchraubt man! 
für dies Ende beflimmte Kapfel auf, in welcher ebenfalls ein Kautſchukring rt 
um die Glasplatte anzudrüden. Abgetrodnet wird dann die Röhre eingelat 

Zeigt ſich bei dem Verſuche der Rullpunkt richtig, das heißt, erfkür 
beide Scheibenhälften völlig gleich gefärbt, wenn der Apparat auf O eingeir‘ 
ift, fo bringt man nun in die Beohadhtungsröhre eine Löfung des reinfen Kt 
zuckers (ganz feine Raffinade oder weißen Candis), welche in 100 €.C. (Ak 
centimetern) 13 Grammen Buder enthält. Zur Darftellung diefer Löfung ti 
ein Flaͤſchchen, das bis zu einer Marke am Halfe (der nicht zu weit fein dv! 

100 C. C. faßt, oder auch eine graduirte Röhre. Ban ſchütiet den gefredt 


99. a. D. im Wörterbuge. 
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en, abgemogenen Zuder in das Flaͤſchchen und giebt deſtillirtes Wafler hinzu 
»is an die Marke oder bis zum hundertſten Grade der Graduirung. 

Nachdem fih der Zuder gelöft hat und die Köfung durch Schütteln oder 
Bewegen des Flaͤſchchens oder der Nöhre gleihförmig gemacht worden ift, 
ifteirt man diefelbe, wenn fie nit völlig Mar (blank) fein follte, durch ein 
rockenes Filter aus feinem weißen Biltrirpapier, das in einem Glastrichter Liegt. 
Zum Auffangen der ablaufenden Flüffigkeit dient ein trodenes Becherglas oder 
Flaſchchen, oder unmittelbar die forgfältig ausgetrodnete Beobachtungsrähre, 
von der man felbftverftändfid nur die eine Glasſcheibe abgenommen hat. Die 
Rapfel für diefe Scheibe hat einen gereiften Ring, der fie von der anderen 
Rapfel, welche auf der Röhre bleibt, unterfpeidet. Bei dem Filtriren hält man 
den Trichter mit einer Glasplatte bedeckt, um Verdunftung zu verhüten. Das 
Austrocknen der Röhre geſchieht mit einem Glasftabe, um welden man ließ 
vapier gewidelt hat. Das Austrocknen läßt fih dadurd umgehen, dag man 
die Röhre, nachdem das Wafler ausgegoffen ift, wiederholt mit kleinen Mengen 
der Zuckerldſung ausfpühlt. 

Nah dem Einlegen der mit der Bucerlöfung gefüllten Röhre in den 
Apparat, zeigen fid beide Hälften der Scheibe nicht mehr gleich weißlic gefärbt, 
iondern verſchieden und anders gefärbt, nämlich die eine Hälfte orange, die 
andere Hälfte grün. Man dreht nun den Knopf für das Triebwerk der Scala 
umd des Inder oder Nonius, fo lange nach rechts, bis fih wieder gleiche weiß. 
liche Färbung der beiden Scheibenhälften zeigt. Auf das erfie Mal ift diefer 
Punkt gewöhnlid; nicht zu treffen, da ſich das Ange, bei längerem Hineinfehen 
n den Apparat, an geringe Farbenverſchiedenheiten gewöhnt, diefe nicht mehr 
ju erfennen vermag. Sobald man daher glaubt, den richtigen Punkt getroffen 
ju haben, läßt man dem Auge einige Minuten Ruhe, dann fieht man wie 
ver in den Apparat. Man wird jept gewöhnlich noch Verſchiedenheit der 
Färbung beider Scheibenhälften wahrnehmen; man corrigirt daher dur 
Drehen an dem betreffenden Knopfe. So operirt man fort, bis das Auge, 
tachdem es geruht hat, beim Hineinfehen in den Apparat feine Verfgiedenpeit 
ser Färbung der Scheibenhälften wahrnimmt. If die Theilung richtig, fo 
nuß der Rullpunkt des Nonius oder der Strich des Inder auf 509 der Scala 
teben. 

Man erinnere fih, daß eine Zuderlöfung, welche in 100 C. C. 26,048 
Brammen Zuder enthält, wofür man recht wohl die einfahe Zahl 26 Grm. 
egen kann, eine Drehung verurfadht, welche dem hundertften Grade der Theilung 
’e8 Apparates entipriht. ine Zuderlöfung, melde, wie die fragliche, in 
100 €. €. 13 Grm. Zuder enthält, muß daher eine Drehung veranlafien, 
velche dem funfzigften Grade der Theilung entſpricht. 

Es leuchtet ein, daß man nad) dem Einlegen der Röhre mit der Zucker⸗ 
lüſfigkeit, auch ohne Weiteres den Apparat auf 509 einftellen fann und daß 
ich dann, wenn der Apparat richtig it und wenn man das Fernrohr gehörig 
jeftellt und die möglihft weiße Faͤrbung herbeigeführt hat, gleihe Wärbung 
der beiden Sceibenhälften zeigen muß. Ich habe empfohlen, dieſen Buntt 

Otto, landwirtbihaftt. Mewerbe. IT. 28 
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aufzuſuchen, weil man dabei etwas Uebung in dem Gebrauche des Apparat 
erlangt. Eben fo leuchtet ein, dag man zur Prüfung des Apparates at 
noch andere Zuckerlöſungen benugen fann. Eine Löfung von 15 Grm Zuta 
in 100 €. €. muß 57,7%, alfo nahezu 58° drehen, eine Xöfung von 20 Gm. 
Zuder in 100 €. C. 77%, 

Sollte ſich bei dem erften Verſuche (die Röhre mit Wafler gefüllt) da 
Nullpunkt des Apparates nicht völlig richtig ergeben, fo muß man den Ass 
rat in diefer Beziehung corrigiren. Für diefe Correction ift an dem Appann. 
vorn, ſeitlich, ein vierfeitiger Stift vorhanden, auf welden ein Knopf gefet: 
werden kann. Durch Drehung diefes Rnopfes wird ein Triebwerk, in Vere 
gung gefeßt, durch welches die Gleichheit der Kärbung, beim Eingeſtelltſein tet 
Apparates auf Null, herzuftellen iſt. Das Triebwerk ftcht nämli mit tu 
teilformigen Quarzplatten in Verbindung, ermöglicht, diefen die gehörige Tik: 
zu geben, wenn der Apparat auf Null geftelt if. Man ſtellt alfo den Arm 
tat genau auf Null und dreht an dem Rnopfe, mach der einen oder ann 
Seite, His völlig gleiche Färbung beider Scheibenhälften ftattfindet, wobri au 
fo verfährt, wie oben erläutert wurde, das heißt das Auge wiederholt ni . 
läßt. IR der Nullpunkt berichtigt, fo zieht man den Anopf vom Stifte ab. - ı 
Ohngeachtet der Entfernung des Knopfes verrüct ſich im Taufe der Zeit, durt 
den Gebrauch des Apparates, manchmal der Nullpunkt etwas , fo daß man ıtı 
von Zeit zu Zeit corrigiren muß. 

Will man nicht ſogleich an die Correction des Nulpunftes gehen, 8 
Falle ſich dieſer unrichtig gezeigt hat, fo fieht man genau zu, welden nt 
der Teilung der Nullpunkt entfpricht, das heißt bei welder Stellung dei I 
dep oder Nonius zur Scala, gleiche Färbung der Scheibenpälften flatifinte: | 
und danach corrigirt man dann das bei dem Gebraude des Apparates cl 
tene Refultat. Zeigt der Inder bei der Prüfung des Apparates 19 rät 
anftatt 0%, fo muß man von den gefundenen Graden Rechtsdrehung einen Gl 
abrechnen. Die obige Zuderlöfung wird z. B. in einem folden Apran 
nicht 50°, fondern 510 zeigen. Steht der Indeg, bei gleicher Färbung M ; 
Sheibenhälften, auf 0,5% links, anftatt auf 0°, fo muß man den gefundenu 
Graden Rehtsdrehung 0,5% addiren. Die obige Zuckerloſung würde in dis 
Balle nur 49,59 Drehung zeigen. So natürlich umgtkehrt für die Limdodrefur 

Für die Prüfung der Zucerflüffigfeiten oder Buderlöfungen mit den I 
parate ift volltommene Klarheit und möglichfte Farbloſigkeit derfelben durqau⸗ 
nothwendig. Als Entfärbungsmittel und Klaͤrungsmittel wendet man, wie Bi 
ſcherlich gelehrt, in den meiften Fällen mit dem ausgezeichnetften Grfolge in 
Löfung von bafifh effigfaurem Bleiogyde (Bleieffig) an). Biöweilen 

einige Tropfen des Bleieffigs aus, um ein völlig Mares und farblofes Sim? 


”) Man bereitet dieſe, indem man 1 Thl. Bleizuster, 0,5 Thle. erfipte Ant | 
geglühte) Bleiglätte und 10 Thle. Wafler in eine Flafche giebt und das Ems! 
unter häuflgem Umfcütteln in gelinder Wärme fiehen läpt. Mud ı Bleieft | 
0,7 Bleiglätte, 9 Maffer findet man vorgefärieben, fo wie 1 Ag. Diegelt 
1 Thl. Glaͤtte, 9 Thle. Waſſer. 
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erhalten, bisweilen ift eine größere Menge Davon erforderlih. Man ı 
gewöhnlich A/o des Bolumens der Zuderlöfungen oder Zuderflüffigte 
100 C. C. Zuderflüffigkeit mit 10 C. €. Bleieſſig. Dazu dient ei 
mit zwei Marfftrihen am Halfe; man füllt das. Fläſchchen bis an 

Strich des Halfed (100 C. C.) mit der Zuderfluffigkeit, dann bis < 
ren Strih (110 C. C.) mit dem Bleieſſig, fehüttelt um und filtrirt. 
trate febt man biöweilen zwedmäßig einen Tropfen concentrirten ( 
faure) zu; e8 bleibt dann an der Luft far. Da die Zuderflüffigfei 
Bleieffig um 1/ıo des Bolumens verdünnt worden ift, fo muß man | 
um welche diefelbe dreht, 1/0 zurechnen. , Beobachtet man z. B. eu 
von 65% rechts, jo müflen diefer 6,59 zugezählt werden; die wirklic 
it 65 + 6,5 = 71,5% Sollte Yo Bolumen: Bleieffig nicht ausrı 
jo nimmt man !/, Vol. ſelbſt ?/; Bol. davon und corrigirt entfprec 

Genügt Bleieffig nicht zur Entfärbung, jo muß man Knoch 
Hülfe nehmen. _ Man benupt dazu die befte Kohle, in Körnern von 
der Hirfeförner, durch Abſieben von dem Staube befreit. Die m 
behandelte Flüffigkeit wird mit der getrockneten Kohle in einem 
Släfchchen, unter haufigem Umfchwenten, ftehen gelaffen, zweckmäßig 
Wärme. Dann bringt man das ganze Gemifh auf ein trodenes 
zießt das Ablaufende fo oft auf die Kohle in das Filter zurüc, bis 
Intfarbung erfolgt if. Verdunſtung ift natürlich möglichft zu verl 
vohnlich find dem Polarifationdapparat gläferne Kohlenfilter beigegı 
nan mit der getrockneten Kohle füllt, um die Zucerflüffigkeit dadurı 
en. Die Kohle nimmt feinen Zuder aus der Flüffigkeit weg. 

Die Färbung einer Flüſſigkeit erfcheint um fo flärker, je ftärke 
igfeitsfchicht if. Kür den Fall, dag eine, mittelft des Polarifationd 
u unterfuchende Zuderflüffigkeit, in der 200 Millimeter langen Bei 
öhre zu ſtark gefärbt erfcheinen follte, ift dem Apparate eine zweit 
ange Röhre beigegeben. Die bei Anwendung diefer Röhre beobadhtei 
nuß dann begreiflich verdoppelt werden. 

Es ift auffallend, ja unbegreiflih, daß das urfprüngliche, voı 
nd fpäter wieder von Pohl empfohlene Verfahren, den Zudergeh 
altiger Subftanzen mittelft des Appatates zu beflimmen, keinesw 
en Zuderfabriten übliche Verfahren geworden ift, fondern daB es 
ere DBerfahren verdrängt wurde, welche alle weit umftändlicher find 
enen einige in manchen Fällen ganz unrichtige Refultate liefern. 

Das erwähnte, einfache, genaue und ſtets anwendbare Berfahr 
ch darauf, daß 26 Grammen Rohrzuder zu 100 C. C. Löfung 9 
öfung geben, welde in dem Apparat 1009 rechts dreht. Löft 
6 Grm. einer zuderhaltigen Subftanz zu 100 C. C. Löfung, oder bi 
us 26 Grammen der Subftanz, Mafje oder Ylüffigleit 100 €. ( 
nd unterfucht man diefe in dem Apparate auf das Drehungsvermög 
sehen die Grade der Drehung unmittelbar dem Procenigehalte der 
Rafle oder Flüffigfeit, an Zuder. | 


23* 





Anftatt 26 Grammen der zu unterfuhenden Subſtanz kann man aus 
Yg . 26 Grm., alfo 13 Grammen nehmen, oder 2 mal, oder 3 mal 26 Grm: 
die Grade der gefundenen Drehung werden dann resp. verdoppelt, oder durt 
2 oder 3 dividirt, um den Procentgehalt an Zucker zu erfahren. Es ift zmed- 
mäßig, anftatt 26 Grammen 18 Grammen zu nehmen, wenn die zu unter 
ſuchende Subftanz fehr rei an Zuder ift, weil fehr concentrirte Zuderfläftz- 

“ keiten für die Beobachtung des Drehungsvermögens in dem Apparate nicht ic 
geeignet find, ald verdünntere; es ift zwedmäßig, 2 mal 26 oder 3 mal 26 
Grammen, alfo 52 oder 78 Grammen anzuwenden, wenn die zu unterſuchende 
Subftanz wenig Zuder enthält, um den Einfluß eines Fehlers bei der Beck 
achtung moͤglichſt klein werden zu laſſen. 

Es verſteht ſich von ſelbſt, daß man die bereiteten Löſungen mit Bleieſz 
behandelt, wenn dies nöthig iſt, auch durch Kohle filtrirt, wenn die Behandlun; 
mit Bleieffig hinreichende Entfärbung nicht herbeiführt. 

Zum Ueberfluß mag das Verfahren zur Unterfuhung einiger zuderhalti 
ger Subftanzen und Flüfſigkeiten fpeciefl angegeben werden. 

Zur Beftimmung des Zudergehaltes im Rohzucker operirt man auf fel⸗ 
gende Weife. Man löft 13 Grammen des Zuders zu 100 C. C. Löfung ir 
dem mit der Marke verfehenen 100 C. C.-Flaͤſchchen. Anftatt der letzten Tropic 
Baffer fügt man einige Tropfen Bleieffig zu. Nah dem Umfhütteln filtir 
man in ein trodenes Glas und ermittelt dann das Drehungdvermögen des Fil 

. trat, wie es oben ausführlid erläutert iſt. Die gefundenen Grade Rechtetrr- 
huna eraeben, verdoppelt, den Gehalt des Robauders an Brocenten fruftallifr: 
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kohle, filtrirt e8 durch Knochenkohle. Die gefundene Drehung, um Yıo vers . 


mehrt und dann vefboppelt ergiebt den Procentgehalt der Producte oder Maffen 
an Zuder. Angenommen, es fei bei der Unterfuhung eines dunfeln Nach- 
producted die Drehung zu 40° gefunden worden, fo ift. der Zuckergehalt des 
Productd 88 Procent, nämlih: (40 +4). 2 = 44.2 — 88. 

Bei dunkeln Syrupen und Melaffen operirt man auf gleiche Weife; 
man wendet davon indeß aud wohl 26 Grammen an (man lölt 26 Grm. zu 
100 C. C), wo dann die abgefehenen Grade der Drehung, vermehrt um Y/o 
für den Zufag von Bleieffig, unmittelbar den Procentgehalt an Buder ergeben, 
alfo die Nultipfication mit 2 wegfällt. Die Anwendung von nur 13 Grams 
men hat aber den Vortheil, daß der Bleieffig auf die verdünntere Töfung kräfe 
tiger entfärbend wirkt, fo daß in der Regel die Behandlung mit Kohle weg⸗ 
fallen fann. 


Rimmt man bei der Prüfung derjenigen Subftanzen , deren Löfung mit 


Yo Bol. Bleieffig vermifcht werden muß, anftatt 13 Grammen oder 26 Grm., 
Yo des Gewichts mehr, alfo 14,3 Grammen oder 28,6 Grammen, fo wird 
die Gorrection wegen des Bufaßes von DBleieffig überflüffig. 14,3 Grm. einer 
Melaffe vom vierten Producte wurden zu 100 C. C. gelöft, die Löfung mit 
10 €. C. Bleieffig vermiſcht, filtrirt und das Filtrat im Apparate unterſucht. 
Die Drehung war 24,25%; der Zudergehalt der Melaffe alfo 48,5 Procent. 
Die Correction wird auch überflüffig, wenn man bei Anwendung von 13 Grm. 
Subftanz oder einem Bielfahen von 13 Grm. nit mit Waſſer allein bis zu 
100 CC. verdünnt, fondern mit Waffer und einer entſprechenden Menge Bleieffig. 

Aug der Rübenfaft wird am einfachften nad diefem Verfahren unter 
ſucht. Man wägt davon 78 Grammen (3 . 26 Grm.) in das Maßſtäſchchen, 
verdünnt ihn bis zu 100 C. C. mit Waſſer, fügt bis zur zweiten Marke des 
Flaſchchens Bleieffig zu, fhüttelt und filtrirt *). "Die beobachteten Grade der 


Drehung, um 7/4 vermehrt und dann durch 3 dividirt, ergeben den Zuders 


gehalt des Saftes. Angenommen, die Drehung habe 30° betragen, fo enthält 
der Saft 11 Procent Zuder; nämlich e + ) = u = 11 Nimmt 
man anftatt 78 Grm. Saft 85,8 Grm. (28,6 . 3), fo fält die Correction 
wegen des Zufaßes von Bleieffig weg, eben fo, wenn man einen Theil des Ber- 
dünnungswaffers durch Dleieffig erfeßt. 

Die Beftimmung des Zudergehaltes des Nübenfaftes ift natürlich zugleich 
die Beftimmung des Zudergehaltes der Rüben. Dan zerreibt die Rüben auf 
einer Reibe, giebt den Brei in ein Tuch und drüdt den Saft aus. Diefer 
wird dann, wie angegeben, auf den Budergehalt unterfucht und der gefundene 
Zudergehalt wird auf die Rüben berechnet, wobei man die Saftmenge der 
Rüben zu 96 Procent annimmt. Iſt z. B. der Zuckergehalt des Saftes zu 
11 Procent gefunden worden, fo beträgt der Zuckergehalt der Rüben, da diefe, 

Es ift zwecimäßig, den mit Bfeieffig verfepten Saft vor dem diltriren einige 
Zeit flehen zu laffen und öfters zu fjütteln. Es ſcheidet fi dann bisweilen eine 
ſchwarze Subflanz aus, deren Ausſcheidung font nad dem diltriren erfolgt. 











wie gefagt, 96 Procent Eaft enthalten, 10,56 Procent; gämlih: 100: 11 
= 9% : 10,56. 

Die viel umftändlier ift das übliche Verfahren der Ermittelung dee 
Zudergehaltes des Rübenſaftes und anderer zuderhaltiger Flüffigkeiten, ki 
welchem man den Saft oder die Klüffigfeiten unmittelbar zur Unterfuchung ver: 
wendet, nicht in den angegebenen Gewichtämengen, verdünnt bie 100 C. C. War 
muß dann das fpecififche Gewicht des Saftes oder der Flüſſigkeiten beftimmen 
was allerdings mit Hülfe des Saccharometers (der Brir’fhen Spindel) unt 
der betreffenden Tabelle (Seite 120) Leicht gefehehen kann, wenn eine hinrei- 
Hende Menge Flüſfigkeit zu Gebote fteht, was aber genaue Wägungen erfer 
dert, wenn die Menge der Plüffigkeit zur Prüfung mit dem Saccharomett: 
nicht ausreicht (fiehe im Wörterbude: fpecififhes Gewidt). 


Nach diefem Berfahren wird der Rübenſaft unmittelbar mit Y/,, Bolumer 
Bleieſſig vermifht, wird alfo das Maßfläſchchen bis an den unteren Errik 
mit Rübenfaft, bis an den oberen Strid mit Bleieffig gefült, dann wird filtm 
und das Drehungsvermögen des Filtrats vermittelt. Die beobachteten Grat: 
der Drehung um Y/ıo vermehrt und mit 0,26 multiplieirt (S. 351 und 360. 
oder unmittelbar mit 0,286 multiplicirt, ergeben, wie viel Grammen Zuder u 
100 €. 6, des Saftes enthalten find. Angenommen, die Drehung habe 40 
betragen, fo enthält der Saft in 100 €, €. 11,44 Grm. Zuder ([40 + 4. 
0,26 — 44 . 0,26 — 11,44 oder 40 . 0,286 — 11,44). Da 100 €. €. 
des Saftes nit 100 Grammen Saft find, fo muß man, um den Gehalt ir 
Saftes an Gewichtöprocenten Zuder zu erfahren, die Zahl 11,44 durch dat 
fpecififche Gewicht des Saftes dividiren. Bor der Prüfung im Polarimeter wırt 
deshalb das fpecififhe Gewicht des Saftes ermittelt. Angenommen, das Eu 
charometer habe in dem Safte 13,5% gezeigt, entſprechend dem fpecififhen Er 
wichte 1,055 (Seite 120), fo ift der Gehalt des Saftes an Zuder in Gewicht“ 
procenten un — 10,89. Auf gleiche Weife wird aud mit anderen zuda 
haltigen Flüſſigkeiten verfahren und mit Löfungen gewogener Mengen zudu. 
haltiger Subftangen in einer geiwogenen Menge Baflers. 


Eine Melaffe 3. B. fei mit 3 Theilen Waſſer verdünnt worden (25 Ga 
Melaffe mit 75 Grm. Waffer); die Löfung habe 229 Br. gezeigt (ſpecifiſte 
Gewicht 1,0923) und fie habe nad dem Behandeln mit 1/0 Vol. Bleiemu 
eventuell noch mit Kohle, 48 rechts gedreht (die Correction für den Zufag mı 
Bleieſſig ausgeführt), fo enthält die Loſung in 100 C. C. 48.0,26 — 12,4 
Srammen Zuder. Diefe Zahl, durd das ſpecifiſche Gewicht der Löſung Kir; 
Dirt, ergiebt ald Quotient 11,43, welde Zahl den Zudergehalt der Löſung ir 


12,48 


Gewichtsprocenten ausdrüdt 10 535) — 1143. Die Löfung war am 


mit 3 Theilen Waſſer verdünnte Melafe, enthielt alfo nur 1/, ihres Gewicnt 


. Melafje, der Zudergehalt der reinen Melaſſe muß daher 11,48 . 4 — #5, 
Vrocent betragen. — Ganz gleich ift das Verfahren und die Rechnung, men 
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man eine gewogene Menge Rohzucker, Füllmaffe u. ſ. w. in einer gewogenen 
Menge Waſſer gelöft hat. 

Ueber die Beitimmung des Zuckers mit Hülfe des Mitſcherlich' ſchen 
Apparates braudt nach dem, was im Vorhergehenden über die Bekimmung des 
Zuckers mittelft des Apparates Benpte-Soleil gefagt worden iR, nur wenig 
yefagt zu werden. 

Zei dem Apparate von Mitfherli wird, wie wir wiſſen, der wirkliche 
Betrag der Drehung der Polarifationsebene, das wirkliche Drehungevermögen 
iner Zuckerflüſſigkeit (für eine beftimmte Farbe, der Uebergangäfarbe von Blau 
n Roth) an einer Kreiötheilung abgelefen, während bei dem Apparate Benptes 
Soleil der Betrag der Drehung in Graden einer, man Tann fagen willfür 
ichen Scala ausgedrüdt if. Die Grade des Mitfcherlich’fchen Apparates 
ſtimmen daher, wie fhon oben gefagt, mit den Graden des Apparates Benpte- 
Soleil nicht überein. 

Der Nullpunkt des Mitfherlich’fchen Apparates if der Punkt, wo fi, 
beim Hineinfehen in denfelben, wenn die eingelegte Röhre mit Wafler gefüllt 
ift und der Apparat vor der Rampe fteht, die ftärkfte Verdunfelung zeigt. Der 
Punkt wird natürlich von dem Mechaniker feftgeftellt, das Heißt, es wird von 
diefem der hintere Nicol, der polarifirende, in einer folden Stellung befeftigt, 
daß die Rärkfte Verdunkelung ftattfindet, wenn der Beiger der Kreiötheilung, 
der mit dem vorderen Nicol in Verbindung fteht, auf O9 geftellt iR. 

Sollte fi bei Prüfung des angefauften Apparates auf die Lage des 
Nullpunktes zeigen, daß der dunkle, verticale Streifen nidt genau durch dem 
Mittelpunkt der Heinen fihtharen Scheibe geht, wenn der Zeiger auf Null ger 
teilt iR, fondern hätte man den Zeiger etwas nach rechts und links zu drehen, 
ım den dunfeln Streifen genau im der Mitte der Scheibe zu fehen, fo muß 
nan den Apparat corrigiren. 

Man ftellt den Zeiger genau auf Null ein, lockert die Meine Schraube, 
velche das drehbare Röhrenftüd des Apparates firirt, in welchem fi der polas 
iſirende (hintere) Nicol befindet, und dreht mit äußerfter Sorgfalt diefed Röͤh⸗ 
enſtuͤck fo viel nad) rechts oder links (es ift dies immer ein höchſt geringer Ber 
rag!), daß die ſtärkſte Verdunkelung genau durch die Mitte der Scheibe geht, 
die Scheibe rechts und links am Rande in ganz gleicher Weife etwas erhellt ers 
cheint. If dies erreicht, fo zieht man die Schraube wieder an, um das frag. 
iche drehbare Röhrenftüct in der richtigen Lage feftzuhalten. 

Man loͤſt nun, in dem 100 C. C.-Flaͤſchchen, 15 Grammen des reinften 
Zuders zu 100 €. €. Löfung, filtrirt die Löfung, wenn nöthig, füllt damit die 
Beobadtungsrößre, deren Länge 200 Millimeter beträgt, und legt diefelbe in 
»en Apparat ein (vergl. oben Seite 852). 

Bei dem Hineinfehen in den Apparat zeigt fi jet nicht mehr eine ver- 
»unkelte Scheibe, fondern eine erhellte, farbige Scheibe. Man dreht den Zei⸗ 
zer der Kreistheilung nach rechts, bis man zu der fogenannten Uebergangs⸗ 
arbe von Blau in Roth kommt, das heißt, bis die Scheibe halb blau, halb 
coth erſcheint und lieft den Betrag der Drehung ab. 








Die Erfahrung hat gezeigt, daß nicht im jedem Mitſcherlich'ſchen dr 
parate von Jedem die Drehung der Buderlöfungen genau gleich gefunda 
wird. Ich muß es dahin geftellt fein lafien, ob dies an der Schwierigkeit, ia 
Nullpunkt zu beftimmen oder die Uebergangsfarbe zu finden, oder an den je 
ſtrumenten liegt. 

Mitſcherlich gab das Drehungsvermögen der fraglichen Löſung (15 Om 
Zucker in 100 €. C. Löſung) urfprüngli zu 219 an; fpäter, nad) der Ant: 
tung zum Gebraude des Apparates, 20%. Aud Pohl fand 209 und dieitk 
Zahl giebt mein Apparat, wenn ih, bei der Beobachtung der Drehung, ti 
Blau ein wenig vorwalten lafle, während er 20,30 zeigt, wenn mir die Edrik 
halb blau, Halb roth erfeint. Michaelis") erhielt einen Apparat, der cu 
Drehung von 20,6% ergab; nach einer Reparatur deffelben wurde die Dre 
21,67%. Brunner giebt 21° an. 

Es bleibt daher nichts übrig, ald für den Apparat, welden man baut 
das Drehungdvermögen der fraglichen Bucterlöfung, für den Farbenton, mitı 
man am ſicherſten feftpalten, am ficherften genau wieder finden Fann, zu bein 
men. Danach läßt fi dann, auf gleiche Weife wie für den Apparat Benzie 
Soleil, berechnen, wie viel einer zuderhaltigen Subftanz zur Unterfuduy 
verwandt werden muß, wenn die Grade der Drehung unmittelbar Proat 
Zicker in der Subftanz anzeigen follen oder in einem einfachen Berhälmifie zum 
Budergehalte ftehen follen. 

Angenommen, man habe die Drehung der RormalsZuderlöfung zu 2 
gefunden (ich leſe an meinem Apparate fo ab, daß ich diefe Drehung erhalt) 
fo entſprechen 1009 Mitſcherlich einem Zudergehalt von 75 Gramma u 
100 €. €. Löfung, während 1000 Ventzke⸗Soleil, nah Frühere, cin 
Yudergehalt von 26 Grammen in 100 C. C. Löfung entfprechen.- 


1 Grad Mitſcherlich zeigt daher 0,75 Grm. Zuder in 100 C.C. Loöſung ar 

1 Grad Ventzke⸗Soleil zeigt, nad Früherem, 0,26 Grm. Zucker in 10068 
Löfung an. 

1 Grad Mitſcherlich entſpricht 2,885 Graden Benpke»Soleil. 

1 Gramm Zuder in 100 C. C Löfung dreht 1,8380 Mitſcherlich. 

1 Gramm Zuder in 100 €. €. Löfung dreht 3,850 Ben ke» Soleil 


Bür den Apparat Benpke-Soleil mußten 26 Grammen zuderhaltz 
Subftanz zu 100 C.E. Löfung angewandt werden, -follten die Grade der du 
bung unmittelbar Gewidtöprocenten Buder in der Subſtanz entfpreden; ir: 
den Mitfcperlich’fhen Apparat müßten, in unferem Falle, 75 Grammen x 
nommen werden, um durch denfelben unmittelbar die Gewichtäprocente Zudt 
zu erfahren. Erwies fi ſchon die erflere Löſung für den Apparat Benple 
Soleil zu concentrirt, wenn die Subſtanz fehr reich an Zucker war, fo ewri 
fid die Teßtere Loſung, wenn fie fih überhaupt fo concentrirt darftellen lt 
für den Mitfherlic’fhen Apparat ganz unbrauchbar. 


*) Journ. für praft. Ghemie Bo. 74, ©. 888. 
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Wie daher 13 Grammen Subftanz (7) als das Rormalquaı 


ſtanz zu 100 C. C. Löfung für. den Apparat Ventzzke⸗Soleil 
wurden, wo dann die Grade der Drehung verdoppelt den Zuckergeha 
fo empfehlen fi für den Mitfcherlich’ichen Apparat 15 Grammeı 
=) ald das Rormalquantum zu 100 C. C. Löfung. . Die gefu 
bung, mit 5 multiplieirt, ergiebt dann den Zudergehalt. 15 Sram 
- Robrzuder in 100 C. C. Löfung, dreht, nah Obigem, 209 Mi 
Diefe Zahl, mit 5 multiplicirt, giebt 100. Der Zucker enthält alfo 
cent reinen Zuder, das heißt, er iſt ganz reiner Zudler. 15 Gran 
äuder, zu 100 C. €. Löſung gelöft, drehten z. B. 199%, der Zucker 
Rohzuckers iſt 19.5 — 95 Procent. 

Selbftverftändlid wendet man für zuckeraͤrmere Subſtanzen 
fadhes von 15 Srammen an, z. B. 30 Grm., 60 Grm. ja felbt 75 
Dei 50 Grammen wird der Multiplicator 2,5; bei 60 Grammen wir 
bei 75 Grammen enifprechen die Grade der Drehung unmittelbar d 
gehalte der Subſtanz in Gewichtöprocenten. 

Ergab bei der Prüfung des Apparates die Rormal-Zuderlöfung 
zu 100 C. C.) eine andere Drehung , ald 20° (fiehe oben), fo Andeı 
das Rormalguantum der Subflanz für die Unterfuhung mit dem 
Man berechnet aus der gefundenen Drehung, wie viel Zuder die L 
halten muß, damit diefelbe genau 200 drehe; diefe Menge Zuder ift 
Normalguantum. 

Angenommen, die Löfung von 15 Grammen Zuder in 100 ( 
in dem Apparate 219, fo entfpricht eine Drehung von 209 einem Zu 
von 14,286 Grammen in 100 C. C. Löfung (21:15 —= 20: 
Man nimmt dann bei dem Gebrauche des Apparates, von den zu u 
den zuderhaltigen Subflangen, 14,285 Grm. oder 2 mal, oder 4 m 
alfo 28,57 Grammen oder 57,14 Grammen. Der Multiplicator ift 
derum resp. 5, oder 2,5, oder 1,25. Nimmt man 5 mal fo viel, al! 
Grammen, fo zeigen die Grade der Drehung unmittelbar Brocente 8: 

Die folgende kleine Tabelle überhebt der Berechnung des Norma 
Subftanz für abweichende Drehung der obigen Normal» Zuderlöfung. 

Drebt eine Zuderlöfung, welde fo ift das Rormalquantun 
15 Grm. Zuder in 100 C. C. enthält: Subftanz: 

200. 2 2 2 0 0.20. 15 Grammen 
202509 . 2 2 2200. 14815 » 

20,59 een een. 14635 
20,759 2 2 2 20002... 14,457 
210 2 2 2 2 en ee 14285 
21,250 . 2. 2 2 14,117 
2150. 2 2 2020202... 183,958 
21,670 . 2 2 2 02.2...18844 





Berden die angegebenen Grammen reinen Zuders zu 100 €. E. gelöf mt 
wird die Löfung in dem betreffenden Apparate geprüft, fo muß ſich eine Er 
hung von 20° ergeben. Dies ift die Controle. 

Die eventuelle Behandlung der Zuderflüffigteiten mit Bleieffig oder Kebl 
und die Correction wegen des Zufages von Bleieſſig ift natürlich mie oben k- 
ſchrieben (Seite 354). Zum Weberfluß mag der Gebrauch des Apparate ı 
ein Baar Beifpielen noch fpeciell erläutert werden. Es mag dabei ein Arnı 
rat gedacht werden, welcher eine Drehung von 209 für eine Zuderlöfung m 
giebt, die 15 Grm. Zuder in 100 €. C. enthält. 

Bon Rohzuder, Füllmaffen werden 15 Grammen zu 100 C. C. u 
dem Maßflaͤſchchen gelöft, indem man bei Darftellung der Löfung einige Zreyien 
oder mehr Dleieffig verwendet oder die Löfung, mit Y/19 Vol. Bleieffig vermiitt, 
aud wohl noch durd Kohle filtrirt. Die gefundene Drehung, eventuell für de 
Zufag von Bleieffig um ?/ıo vermehrt, giebt, mit 5 multiplicirt, den Zudu- 
gehalt in Procenten (Beifpiel fiehe oben Seite 361). 

Bon Syrupen und Melaffen können 2.15 30 Gramme 5 
100 C. €. gelöft werden. Die Löfung wird, wenn nöthig, mit 1/,, Bol. Ale: 
eſſig vermifcht, auch wohl durch Kohle filteirt. Die gefundene Drebung, eden 
tuell um Y/ı, vermehrt, mit 2,5 multiplicirt, ergiebt den Budergehalt in Pr 
centen. ine Melafle, wie angegeben verdünnt und mit Bleieffig bebantek 
ergab eine Drehung von 18%; dazu Y/ıo, alfo 1,8%, für den Zuſatz von kei, 
effig, macht 19,8%. Diefe Zahl, mit 2,5 multiplicirt (mit 5 multiplicirt m 
das Product durch 2 dividirt) giebt 49,5 als den Zudergehalt der Melaſſe ir 
BProcenten. i 

Bon dünnen Säften und robem Rübenfafte'werden 75 Grammen iı 
100 €. €. in dem Maßfläfhchen verdünnt. Die Löfung wird, wenn erforter 
lich, mit Bleieffig verfept, fo bei dem Rübenfafte. Die gefundene Drekunz 
eventuell um Y/ıo vermehrt, ergiebt -unmittelbar den Zudergehalt. Ein Rül 
faft ergab eine, corrigirte, Drehung von 11,59%; der Budergehalt des Saft 
war alfo 11,5 Brocent (Berechnung des Zudergehaltes der Rüben fiche ede 
Seite 857). 

Sollen die Refultate der Zucerbeftimmung durch den Polarifations-Arr« 
rat (ſowohl Mitſcherlich, als Ventzke⸗Soleil) richtig fein, fo darf bearc' 
lich die zu prüfende Zuckerflüſſigkeit neben kryſtalliſirbarem Bucer keine aux 
ren, die*Bolarifationsebene drehenden Stoffe enthalten. IA neben EryRa‘ 
firbarem Zuder noch eine rehtödrehende Subftanz vorhanden, fo wird natürlis 
deren Drehung für Zucker berechnet, alfo der Zudergehalt zu hoch gefunden: it 
eine linksdrehende Subftanz zugegen, fo compenfirt deren Drehung mehr en 
weniger die von dem kryſtalliſirbaren Zucker verurſachte Rechtsdrehung; da 
Gehalt an kryſtallifirbarem Zucker wird zu gering gefunden. 

Don rechtsdrehenden Körpern finden fi feine in den Subſtanzen eda 
Flüſſigkeiten, welde in den Rübenzuckerfabriken zur Unterfuhung gelanger 
von linfsdrehenden Körpern ift aber der Fruchtzucker zu beachten, der in nie! 
altaliſchen Melaffen (Seite 294) in nicht unerpebliger Menge, in mandız 
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Robzuder und Rübenfafte (aus gefeimten Rüben) in geringer Menge vors 
ommt. > 

Der Fruchtzucker iſt ein redueirender Zucker, fein Borhandenfein wird 
ourch die Trommer’fde Probe erfannt. Man giebt zu einer Röfung der 
uckerhaltigen Subſtanz oder zu der zuderhaltigen Flüſfigkeit, welde durch das 
Bolarimeter unterfucht werden fol, ein Körnchen KRupfervitriol oder ein paar 
Eropfen Kupfervitriollöfung, feßt dann Natronlauge bie zur alkaliſchen Reaction 
yinzu und erwärmt. Scheidet fi hierbei rothes Kupferoxydul aus, fo ent 
yalt die Hlüffigkeit Bructzuder *) (Seite 294). 

Um in Subftanzen oder Flüffigkeiten, welche Fruchtzucker neben kryſtalliſir⸗ 
barem Zucker enthalten, die Menge des Iepteren genau zu beftinmmen, wird es 
ım beften fein, den erfteren zu zerſtͤren, was leicht durch Alkalilauge gefchehen 
'ann. Ban giebt zu der Löfung der für den Polarifationd - Apparat abgewos 
genen Menge der Subftanz, resp. der für den Apparat abgemogenen Menge 
Flüffigkeit (für Benpke- Soleil alfo 13 Grammen oder ein Vielfaches von 
13 Grammen) Ratronlauge, bit zur ſtark alkaliſchen Reaction , oder fegt ders 
felben ein Stückchen Aepfali zu und erhigt anhaltend bie um Sieden oder 
nahe zum Sieden. Nach dem Erkalten neutralifirt man die Flüſſigkeit genau 
mit Gffigfäure, verdünnt fie auf 100 C. C., verfegt fie mit Y/,, Bleieffig, fil- 
teirt und unterfucht das Filtrat im Polarifations:Apparate. Die gefundenen 
Brade werden um Y/;6 vermehrt, für den Zufaß von Bleieffig, dann findet 
man den entfprehenden Zudergehalt der Subſtanz oder Flüſfigkeit durch ein 
ache Rechnung oder hat ihn ohme Weiteres. - 

Ein Beifpiel wird das Verfahren volllommen verdeutlihen. Angenom- 
nen, es foll ein Rohzucker unterfucht werden, der durch die Trommer’fce 
Probe einen Gehalt an Fruchtzucker hat erfennen laſſen. Man löft 13 Grm. 
»es Zuder (die Anwendung des Apparates Ventzke⸗Soleil vorausgeſeht) in 
»em Mapfläfchhen in etwas Wafler, giebt ein Stückchen Aechkali oder etwas 
Ratronlauge Hinzu, erhigt anhaltend, wobei ſich die Köfung braun färbt, und 
äßt erfalten. Dann neutralifirt man fie in dem Flaͤſchchen mit Effigfäure, das 
»eißt man giebt Eſſigſäure (Acetum conoutantum) hinzu, bis Lackmus- 
sapier eben geröthet wird, verdünnt mit Waffer bis zu 100 C. C., fügt bie 
um zweiten Marffirihe (110 €. C.) Bleieſſig hinzu, fhüttelt, filtrirt und 
interfucht das Filtrat im Polarifationsapparate. Die gefundenen Grade der 
Drehung, für den Zufaß von Bleieffig um !/,, vermehrt, ergeben verdoppelt 
ven Gehalt des Rohzuders an kryſtallifirbarem Zucket. Wil man das Maß: 
läſchchen nicht zugleich als Kochfläſchchen benupen, fo löft man die 13 Grm. 
zucker in einem Kochfläſchchen, erhigt in diefem mit Alfali, neutralifirt, giebt dann 
ie Flüffigkeit in das Maßfläͤſchchen, fpühlt das Kochfläſchchen wiederholt nach, 
jiebt das Spühlwaſſer ebenfalls in das Maßfläͤſchchen, füllt dies ſchließlich bie 


tärfeguder, Glycoſe, verhält fi eben fo, kommt aber hier nicht in Ber 
racht Die Eriftenz von Syrupzuder, ver nicht drehend und ebenfalls reducirend 
ein foil, iR mir noch fehr zweifelfaft (Seite 131). 
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100 C. C. mit Bafler, feßt Bleieffig hinzu u. f. w. — Auf gleiche Weiſe eye 
rirt man mit Melafie, welde Fruchtzucker enthält, nur nimmt man 26 Grm 
davon zur Unterfuhung. Die gefundenen Grade, corrigirt für den Zufah ver 
Bleieſſig, entiprechen dann unmittelbar dem Zudergehalte. 

Wenn man den fraglichen Rohzucker unterfucht, ohne ihn mit Alkali ;s 
behandeln, fo befommt man, aud oben angegebenem Örunde, nämlich wegen ti 
Borbandenfeind von Kruchtzuder, den Gehalt an Eryitallifirbarem Zucker geringe 
und natürlih um fo geringer, je mehr Bruchtzuder darin enthalten. Brun: 
ner *) fagt, daß die Differenz, mit 3 multiplicirt, den Gehalt an Fruchtzuder 
ergebe. Angenommen, der Zudergehalt des Nobzuders fei ohne Bebhantiuns 
mit Alkali zu 92 Procent gefunden worden, bei der Behandlung mit Alkali ja 
98 Brocent, fo enthält der Zucker wirklich 93 Procent kryſtalliſirten Zude 
und er enthält 3 Procent Fruchtzucker. Die Differenz bei der Zuckerbeſtin 
mung ift nämlih 1 Procent, diefe Differenz, mit 3 multiplicirt, ergiebt 3 Fre 
cent Fruchtzucker. — Hat fih der Zudergehalt einer Melafie, ohne Behandlunz 
mit Alkali, zu 45 Procent ergeben, nach der Behandlung mit Alkali zu 47,5 
Brocent, fo enthält die Melafie 47,5 Brocent kryſtalliſirbaren Zuder ua 
2,5.3 — 7 Procent Fruchtzucker. Ich muß dahin geitellt jein laffen, ob die 
Brunner’fhe Angabe genau ift (fiehe unten). 

Der in chemiſchen Arbeiten Geübte fann den Gehalt an Yeruchtzude 
dur die chemiſche Probe fehr genau ermitteln, mit Hülfe der fogenanatecı 
Fehling’fhen Probeflüffigkeit. Diefe wird auf folgende Weiſe bereitet. Man 
löft 40 Grm. reinen kryſtalliſirten Kupferoitriol in 160 Grm. Wafler, ferne 
200 Grm. weinfaures Natron» Kali (Tartarus natronatus der Apotheken) in 
wenig Wafler und feßt mindeftend 700 Grm. Natronlauge von 1,2 fpecifiicen 
Gewicht zu; gießt allmälig die erflere Löſung in die zweite und verdünnt die 
dunkelblaue Yluffigkeit bis zu dem Volumen von 1154,5 E.E.*). 10 C. €. 
diefer Probeflüffigkeit enthalten fo viel Kupferoryd, ale durch 0,050 Gra 
Fruchtzucker zu Orydul reducirt wird, 

Die Beſtimmung des Zuderd dur dieſe Flüſſigkeit geſchieht wie folgt 
Man mißt 10 C. C. der Flüſſigkeit mittelſt einer Pipette ab, läßt fie in ein 
reine Porzellanſchale fließen, verdünnt fie mit 40 C. C. Waſſer und erbigt ſie 
über der Lampe zum Sieden. Die Flüffigkeit ift gut beſchaffen, wenn fie bier 
bei klar bleibt; trübt fie fih, fo muß man eine neue Menge von 10 C. C. Fi 
pettiren und zur Verdünnung nicht Waſſer allein, fondern zugleich Natronlaug 
anwenden. Man erhält die Flüffigfeit nahezu im Kochen und läßt von der is 
prüfenden Zuderlöfung, welche neutral oder alkaliſch fein muß, aus einer Mobr. 
fhen graduirten Röhre tropfenweife einfließen , bis alled Kupferorgd ale reihe 
Kupferorydul ausgeſchieden if. Der Punkt läßt fich fehr gut erfennen. Mas 


9 Beitfhrift des Vereins für Mübenzuderinduftrie. 1861. ©. 23. 

*) Man macht die Mifhung in einer Literflafhe (1000 C. C.-Flaſche), gießt * 
dann in eine größere Flaſche und fpühlt die Literflafde mit 100 &.G., 50 €.8. 
und 4,5 C. C. Waſſer nad). 
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timmt von Zeit zu Zeit die Schale von der Rampe, die rothe A 
inft dann raſch zu Boden; erjcheint die Flüffigkeit, wenn man gegeı 
Schale fieht, noch bläulich gefärbt, fo ift noch Kupferoryd in derfelb 
en, fo muß man noch Zuderflüffigfeit einfließen laflen. 

In der Anzahl der verbrauchten C. C. Zuderlöfung find 0, 
Fruchtzucer enthalten, daraus läßt fich berechnen, wie viel Zuder in 
uchten Subſtanz war, aus welcher man die Löſung dargeftellt hat. 
umwendende Zucerlöfung muß fehr verdünnt fein, darf nicht mehr a 
Grm. Zuder in 100 C. ©. enthalten. 

Angenommen, man habe aus 1 Grm. Melafie 100 C. C. Löfu 
ind es feien von diefer Löfung 90 C. C. verbraucht worden, fo enthalte 
ver Löfung, wie geſagt 0,050 Grm. Fruchtzucke. In 100 C. C. 
ind dann 0,055 Zuder enthalten (90 : 0,05 = 100: 0,055). D 
Zuder ift natürlih au in 1 Grm. der Melaffe enthalten (aus 
100 C. C. Löfung bereitet find), 100 Grm. der Melaffe enthalten 
Srammen Fruchtzucker. Der Gehalt an kryſtalliſirbarem Zucker wir! 
ingegebene Weife, unter Anwendung von Alkali, durch den Polarife 
yarat ermittelt. 

Wenn man zu einer Löfung von Tryftallifirbarem Zucker eine d4 
Säuren, wie Salzfaure oder Schwefelfäure giebt und fie dann einig 
5 bis 60° R. erwärmt, fo ift aller kryſtalliſirbarer Zuder (Roh 
zruchtzucker, alfo aller rechtsdrehende Zuder in linksdrehenden un 
invertirt, interverti). Bermifcht man z. B. eine Zuderlöfung mil 
einer Salzfaure von 1,12 fpecif. Gewicht (28% Br. 15,508.) in ein 
yon, z. B. in dem Maßfläſchchen, und ftellt man das Fläſchchen etwa 
ang in Baffer von 55 bis 60 R., fo ift die Umwandlung erfolgt. 
ung dreht nun nicht mehr rechts, fondern fie dreht links. Nechnet n 
efundenen Drehung !/ıo hinzu, für den Zufag von Salzſäure, fo er 
ie wirtlihe Linksdrehung für den Gehalt der Löſung an Fruchtzucke 
em Gehalte der Löfung an Rohrzuder entfpriht. Aus 100 kryſte 
zucker entfiehen 105,3 Fruchtzuder; eine Töfung, weldhe 13 Gramm 
firbaren Zuder (Robrzuder) in 100 C. C. enthält, wird alfo nad 
sandlung (Inverfion) zu einer Löfung, welche, auf das urfprüngliche 
uf 100 C. C. redueirt, 18,69 Grm. Fruchtzucker enthält. Bei t 
uchung der Löfungen auf Linksdrehung if die Temperatur fehr zı 
a die Drebung bei niederer Temperatur größer, bei höherer Tempera 
t. Für Temperaturen von 13 bis 160 R. ift indeß eine Correction 

Wäre nun mit Sicherheit bekannt, um wie viel Grade eine Zı 
on befannter Rechtödrehung, nad der Inverfion links dreht, fo lie 
arlih aus dem Betrage der Linksdrehung einer invertirten Zuckerl 
Schluß machen auf den Zudergehalt der Löſung vor der Inverfion. 
ch dann aber auch, und das wäre das Wichtigſte, aus der Rechtedr 
er Inverfion und der Linksdrehung nad der Inverfion, ein Schlu 
uf das Borhandenfein von Fruchtzucker in der nicht invertirten 2 
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es wäre möglich, den Gehalt an Fruchtzucker aus dem Refultate der Berins: 
zu berechnen. Hätte man 3. B. den Zudergehalt einer Flüſſigkeit, vor der in 
verfion, aus dem Betrage der Rechisdrehung ermittelt und nad der Juverfier 
aus dem Betrage der Linksdrehung, und wird der Zudergebalt auf keit 
Weifen gleich gefunden, fo wäre dies ein fidherer Beweis, daß die Zuderlsiue: 
vor der Inverfion keinen Fruchtzucker enthalten hatte. Hätte fie vor der Ir⸗ 
verfion ſchon Fruchtzucker enthalten (welcher den Betrag der Redhtödrehas: 
theilweife aufhebt), fo würde ſich der Zudergehalt aus dem Beträge ka 
Linksdrehung größer berechnen, als er vor der Inverfion gefunden, und art 
der Differenz ließe fi die Menge des vorhandenen Fruchtzuckers berechnen. 

Leider weichen aber die Angaben über das Berhältnig der Lintsdretan: 
zur Rechtodrehung, oder, was daſſelbe, die Angaben über den Betrag !t: 
Lintsdrehung des Fruchtzuckers von einander ab, namentlich flimmen die re 
wir darüber angeftellten Berfuche mit den vorhandenen Angaben wicht überrie 
Ich wage es daher nicht, dies Verfahren zur Beflimmung des Fructzuden 1 
Gemengen von Nohrzuder und Fruchtzuder hier zu befprechen; ih mus et 
durch fortgefeßte Berfuche zu unzweifelhaften Refultaten gelangen. 

Nach zahlreichen, in meinem Laboratorio angeftellten Berfuchen dreht cr 
Zuderlöfung, welche 13 Grammen Rohrzuder in 100 C. €. enthält, weist 
alfo 50% rechts, nah Ventzke⸗Soleil dreht, nad der Imverfion vard 
I/o Bol. Salzfaure, wo fie dann 13,69 Grm. Fruchtzuder enthält, comyd 
für den Zufab von Salzfäure, 15,59 (his 15,89) links. Die gefundenen Er 
der Linksdrehung, multiplicirt mit 3,23, würden alfo die Orade Rechtsdreder 
ergeben (15,5 . 3,28 = 50). 

Für 1 Gramm Rohrzuder in 100 €. €. wäre die Drehung 11% 
links; für 1 Gramm Fruchtzucker in 100 E&.€. 1,1329 inte. 1 tıfs 
entfprädhe 0,838 Grm. Rohrzuder, 0,883 Grm. Srudizuder in_100 C.6. 

Da 2,8859 Ventzke⸗Soleil 19 Mitſcherlich entſprechen. jo X 

l 





Drehung für 1 Grm. Rohrzucker in 100 C. C. nad der Inverfion 0, 
links, für 1 Grm. Fruchtzucker 0,3939 links Mitſcherlich; 10 inte M m 
präde 0,29 Grm. Rohrzuder 0,506 Grm. Fruchtzucker in 100 & €. | 

Gentele *) giebt an, daß eine Zuderlöfung aus 5 Grm. Zude 
25 Grm. Waſſer (5 Grm. Zuder gelöft in 25 C. C. Waffen), alfe an‘ 
fung, weldhe 16,66 Gewicdhtsprocente Zuder enthält, oder welche in 1006. 
17,3 Grm. Zuder enthält und welde 689 rechts dreht (Ventz ke⸗Selti 
nach der Iuverfion 24,19 linke drehe. Für die Löfung: 13 Grm. Rokn: 
zu 100 C. C (Drehung 50% reits) ergäbe dies eine Lintödrefung von 1:.12 
anftatt der von und gefundenen 15,69%. Die Linksdrehung, mit 2,83 mals 
cirt, ergäbe die Rechtsdrehung. 

1 Stamm Robrzuder in 100 C. C, dreht hiernach, nad der Inner’ 
1,3639 lints, 1 Grm. Fruchtzucker dreht 1,2949 Lind Bentzke⸗Soleil A: 
Mitſcherlich wäre dies resp. 0,4729 und 0,4489, 


*) Dingl. polytechn. Journal 3b. 152, ©. 68 und 139. Zeitſchrift des SA 
eins für Rübenzuderinduftrie 1860, ©. 72. | 
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Nach Pohl dreht eine Töfung, welche 15 Grm. Rohrzuder in 100 C. C. 
enthält und die in feinem Mitfherlich’fhen Inſtrumente 209 rechts dreht, , 
nad) der Inverfion, nad; welcher fie 15,79 Grm. Fruchtzucker enthält, 6,919 
lints, was für 15 Grm. Fruchtzucker eine Drehung von 6,579, für 1 Grm. 
Rohrzuder eine Drehung von 0,4619, für 1 Grm. Fruchtzucker eine Drehung 
von 0,4389 M. ergiebt. 

Michaelis fand die Linksdrehung für diefelbe Loſung (15 Grm. in 
100 €. €), welde in feinem Mitſcherlich 21,679 rechts drehte”), nad der 
Inverfion 7,96%. Dies wäre für 1 Grm. Rohrzuder 0,5309, für 1 Grm. 
Fruchtzuder 0,5049. - 

Nah Clerget dreht eine Zuderlöfung, welde 16,35 Grm. Zuder in 
100 €. €. enthält und deren Drehung in dem Apparate Soleil (nit 
Ventzke-Soleil) 1009 beträgt, nad der Inverfion 369 links (bei 12,50R.). 
Da 4,599 diejed Apparates — 19 Mitſcherlich, fo ift dies eine Drehung 
von 7,849 Mitſcherlich, was für 1 Grm. Rohrzuder in 100 EC. 0,4790 


Linksdrehung ergiebt (es 5) ‚für 1 Grm. Fruchtzucker in 100 C. C. eine 


Drehung von 0,4559 beträgt. 

Für die aus 1 Gramm Rohrzuder in 100 C. C. durch Inverfion entſte⸗ 
ende Menge Fruchtzucker finden fih alfo die Drehungen angegeben zu resp. 
0,4149, 0,472°, 0,4610, 0,530°, 0,4799 lints Mitfherlid; für 1 Grm. 
Fruchtzucker in 100 C C die Drehungen 0,3930; 0,4489; 0,4389; 0,5049; 
0,455%. Hier heißt es alfo abwarten, welde Zahl ſich als die richtige her⸗ 
ausftellen wird. 


*) 1 Grad Mitſcherlich if dann beiläufig — 2,660 Benpfe: Soleil. 
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Ueber die Anlage von Nübenzuderfabriken. 


















Kommt die Anlage einer Rübenzuderfabrit in Frage, fo wird fen ta 
bedeutende Kapital, welches die Anlage beanfprucht, zur umfichtigften und tür 
lig vorurtheilsfreien Erwägung veranlaffen, ob die Berhältniffe der Art rat. 
daß Ertragsfähigkfeit des Unternehmens erwartet werden darf. 

Die Fabrit muß fih den Bedarf an guten Zuderrüben nachhaltig : 
Ihaffen können, fei e8 durch Anbau auf dem eigenen Lande oder auf gepuk'r 
tem Lande, fei e8 durh Ankauf. Die gefundeften Actienfabrifen find dien 
gen, deren Actionäre Aderbau treiben und die Berpflihtung haben, der Jatr! 
ein beftimmtes Minimum an Rüben zuzuführen und dafür ein gewifjes Quu— 
tum Abfallsproducte (Köpfe, Rückſtände u. f. w.) aus ihr wegzuführen. Eebt 
ſolche Fabriken bei ungünfligen Conjuncturen keinen Gewinn, die Actieni 
Tönnen eher darüber hinwegſehen, weil der Rübenbau gewinnbringent fıı 
ift. Nach dem Quantum Rüben, auf das mit Sicherheit gerechnet werten ! 
muß natürlich die Größe der Anlage bemefien werden; das Anlage - Kari 
wird dann möglihft ausgenupt. Es ift immer zu beklagen, wenn eine Fat 
nicht voll befyäftigt werden kann, wenn fie nicht täglich fo viel Rüben nızn 
beitet, als fie zu verarbeiten vermag und wenn fie wegen Mangels an At 
genöthigt ift, Die Kampagne frühzeitig zu beenden. 

Dei dem böchft bedeutenden Bedarfe der Rübenzuderfabriten au vi 
material ift der Preis des Heizmaterials von großem Einflufle auf die Extrx 
fähigkeit einer Babritl. Wir haben Hier in Braunfhweig Fabriken, vw: 
unmittelbar an Braunkohlengruben liegen, oder denen Braunkohlen 
Steintohlen leicht zugänglich find, weil fie an Eifenbahnen liegen, aber 
einige Fabriken, die fih das Heizmaterial meilenweit auf der Achſe holen =: 
fen, denen aljo das Heizmaterial weit höher kommt. 

Waſſer in reihlichfter Menge und von möglihft guter Beſchaffenheit = 
der Fabrik zu Gebote fteben. Der Berbraud an Waſſer if außerertest: 
groß, man täufche fih darüber nicht, wenn man die fpeciellere Lage der Fed 
beftimmen will und berüdfichtige, daß der Berbraud in die Wintermonatc fi 

Die Nähe einer Stadt erleihtert im Allgemeinen die Beſchaffuna 
noͤthigen Arbeitöfräfte und gewährt Bortheil bei den immer vorkommen: 
Reparaturen. Die Fabriken der Stadt Braunfchweig erhalten ein Contisz 
fehr tüchtiger Arbeiter aus demjenigen Theile der arbeitenden Claſſe, ter ’ 
während der Wintermonate feiern mus (Maurer, Zimmerleute), Können 
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des Fabrikfationds Verfahrens ftet? gemacht worden. Zur befjeren Uckr! 
liegt der Grundriß einer großen Fabrik bei, welche von dem Herrn Preice 
Ahlburg in Braunſchweig ausgeführt worden ift (Fig. 116). 

Aus dem tiefer Tiegenden Rübenfpeiher gelangen die Rüben in die« 
höht ftehende Rüübenwäſche. Bon diefer auf das Rübencarroufiel, das in tu 
angrenzenden Locale feinen Platz hat. Gereinigt und geputzt werden mc 
demfelben Locale zur Berarbeitung gewogen und den Reiben zugeführt. 2 
Sentrifugen ftehen fo viel niedriger, als die Reiben, dag die, auf Eiientchr 
fhienen hängenden Fülltrichter über fie binweggehen können. Eind Fım 
anftatt der Eentrifugen vorhanden, fo ftehen diefe mit den Reiben in «-! 
Ebene und zwifchen ihnen und den Reiben befindet fih dann der Bucı 
Der Raum für die Scheidepfannen liegt wiederum niedriger, als der Raus‘ 
die Gentrifugen, oder der Preßraum, fo daß der gewonnene Saft unmitte: 
in die Pfanne fließen kann. Zwifchen dem Raume für die Scheidepfannen ıı 
dem Eentrifugenraume oder dem Preßraume liegt, vertieft, der Raum für 
Schlammpreſſen. 

Der Scheideſaft wird mittelſt eines Montejus in die Höhe, in den; 
terthurm befördert. Wo man mit Kohlenfäure faturirt, enthält das er 
Local des Thurmes die Saturirgefäße und die Bumpe für die Kobleniä 
auch ftehen dann in demfelden Locale, tiefer, oder in einem Darunter liegen? 
Locale einige Aufkochyfannen oder Borverdampfpfannen, die Kochgefäße für ? 
Schlamm aus den Saturirgefäßen und die Saftrefervoire für die Filter. 

Der filtrirte Dünnfaft gelangt in den Robert'ſchen Apparat oder I 
die offenen Berdampfpfannen, aus diefen der Dickſaft durch ein Wontriz 
nah oben in die Dickſaftreſervoire für die Filter; der filtrirte Saft, dad Klir 
fel (die Kochkläre) fammelt fih unten in einem Refervoir, aus weldem er i 
das Bacuum gezogen wird. 

Ro bert'ſcher Apparat und Bacuum ſtehen neben einander auf einer mei 
hohlen Terraffe in demjelben großen Raume, in welchem fidy Sceiderfanzt! 
Eentrifugen oder Prefien, Reiben u. f. w. befinden. Die Dampfmafbizen 
den Pumpen für die Apparate haben ihren Platz in dem tieferen Rıume ri 
die Scheidepfannen. 

Der Kubler hat feinen Platz in der Füllftube, über welcher fi tie Bede 
für die weitere Behandlung des Zuders befinden. 

Der Kohlengährraum grenzt an den Filterthurm, fo daß die un 
aus den Filtern gezogene Kohle bequem in die Gährkäften gefördert 
kann. An denfelden ftößt das Local für die Kohlenwäſche und ter Ei 
ofen mit der Darre. Der Raum, in welchem fi die obere Deffaung ver # 
ter, die Füllöffnung befindet, muß mit dem Locale für die einzufüllende Kel 
in Berbindung ftehen. In dem Locale für die Kohlenwäſche oder einem an 
ren pafienden Orte hat auch der Kohlenfäureofen feinen Plag. 

Alles weitere ergiebt fih aus dem Plane. 
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Das Stärfemehl (Stärke, Amylum) ift im Pflanzenreiche außerordentlich 
verbreitet. Es findet fi) namentlich in den Samen der Gramineen (gradartie 
gen Gewächſe), fo in den Getreidefamen, dem Mais, Reis, Hirfe; in den Sa— 
men vieler Leguminoſen, fo in den Bohnen, Exbfen, Linfen; in vielen Burs 
zen, beſonders in den Wurzelftöden der Scitamineen (Curcuma, Singiber, 
Raranta), ferner in fogenannten Wurzelknollen, wie in den Kartoffeln; in dem 
Marke mehrerer Palmen, ja ſelbſt im Holze laubtragender Bäume während des 
Winters. 

Das Stärkemehl iſt in den betreffenden Pflanzentheilen in Geftalt klei» 
ner weißer Körnchen oder Kügelchen abgelagert, deren Größe fehr verfdieden ift 
nad) der Pflanze. Das Stärkemehl aus Getreide beficht z. B. aus Meineren 
Körnern, ald das aus Kartoffeln. 

Die Structur der Stärkekörnchen, die Eigenſchaften und das chemiſche 
Verhalten derfelben find bei dem Bierbrauen, Seite 4 u. f. ausführlich befpro- 
hen worden; für vorliegenden Zweck, die Abſcheidung, Gewinnung der Stärke 
mag wiederholt werden, daß fie in kaltem Waſſer, ſchwach angefäuertem und 
ſchwach alkaliſchem Waſſer unlöslid find und daß fie mit Waffer erhigt oder im 
feuchten Zuftande erhißt, eine durchſcheinende Maſſe, Kleiſter, geben, indem fie 
serplagen und indem die innere Subſtanz in dem Waſſer aufquillt. Bon Jod» 
löfung werden die Körnchen blau gefärbt, was als Erkennungdmittel derfelden 
dient. 

Nach der Art und Weife, wie das Stärkemehl in den ftärkemehlhaltigen 
Pflangentheilen vorfommt und nad) jeinen Eigenfhaften, muß die Abſcheidung, 
die Gewinnung defielben, darin beftehen, daß man die Zellen, in denen es ein⸗ 
geſchloſſen if, öffnet , zerflört, und daß man die fo in Freiheit gefegten Körn⸗ 
hen von den übrigen Beftandtheilen der Pflanzentheile trennt oder befreit. 

Zerreibt man z.B. Kartoffeln, bringt man den Brei auf ein engmafchiges 
Sieb oder bindet man ihn lofe in ein Tuch, und bearbeitet man ihn in demfel- 
ben unter Waſſer, fo werden die Stärkeförnden von der Zellenſubſtanz der 
Kartoffeln abgeſpühlt, gehen dur die Maſchen des Siebes oder Tuches in das 
Waſſer und fenten fich aus diefem, bei ruhigem Stehen, zu Boden. 

zur 
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Auf ähnliche Weiſe fheidet man das Stärfemehl aus trodenen Pia 
jentheilen ab; man zerkleinert dieſe und zerquetſcht fie, nachdem fie in Wajer 
gequellt find, und bearbeitet die breiige Maffe, wie angegeben, in einem Sirde 
oder Tuche unter Wafler. 

Das Stärkemepl ift eben ein Mehl, was ohne Mühle gewonnen wird, ct 
iR nicht ein durch Zermahlen oder Zerſtoßen gewonnenes Pulver; Darauf be 
sieht fich der (griechiſche) Name Amylon. 

Bei uns find es nur Weizen und Kartoffeln, welche man zur fabrikmäs. 
gen Gewinnung von Stärkemehl verwendet. Wo Mais in ausgedehntem Mai 
gebaut wird, wie in Ungarn, fann diefer an die Stelle des Weizens, ja der 
Kartoffeln treten. Da die Kartoffeltärke bei uns billiger zu ſtehen komm 
als die Weizenftärke, fo wird die Icktere nur für Zwecke benugt, für wel 
die erſtere wirflid oder vermeintlih nicht dienen fann. Zum Appretiren 
(Stärken) der baumwollenen und leinenen Zeuge und der Wäfhe muß Br: | 
zenftärfe genommen werden, weil der Kleifter aus Kartoffelftärle zu vurd- | 
ſcheinend ift; zum Kleiſter für Tapezirer, Buchbinder u. ſ. w. dient Weizenſtärte 
weil der Kleifter aus Kartoffelftärke nicht lebend genug if. Für die Ummantı 
lung in Stärkegummi, Stärkefgrup, Stäͤrkezucker benugt man Kartoffelſtärke un 
für diefen Zweck wird die Kartoffelftärte vorzugsweife fabrieirt, wie für die vor | 
erwähnten Benugungen, zum Appretiren und zum Klebkleifter, vorzugsweiſe tie 
Beizenftärke fabrieirt wird. Beide Gtärkearten dienen außerdem zu Bädereien. | 
aber aud dazu läßt ſich die billigere Kartoffelftärke in der Regel mit gleichen. 
ja mit befjerem Erfolge verwenden. Die frühere ausgedehnte Benugung der 
Beizenftärke zum Puder hat glüdlicherweife aufgehört. 

Das Arrow-Root des Handels ift das Stärkemehl aus den Wurzelſtöcken 
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find). Der Kenner ift im Stande, den zur Stärfefabrifation am beften taug« 
lichen Weizen fhon am Aeußern zu erfennen. Gin weißer, dünnhülfiger mehe 
tiger Weizen ift immer einem braunen, hornartigen vorzuziehen. Am ſicherſten 
wird indeß der Gehalt an Stärkemehl durch einen Verſuch ermittelt. 

Man übergießt eine gewogene Menge des Weigens, in einem Glafe oder 
einer Schale, mit fo viel Wafler, daß dies ein paar Finger hoch darüber fteht 
und erneuert das Wafler einigemal. Sobald der Weizen völlig erweicht ift, 
was um fo fneller der Fall, je höher die Temperatur der Luft oder des 
Locals, fo gießt man das Waſſer ab, bringt ihn in einen Mörfer und zers 
ſtampft ihn zu Brei, fo da fein Korn unzerquetfcht bleibt. Diefen Brei bins 
det man in ein leinenes, nicht zu dichtes Tuch und fnetet ihn in einer Schale 
unter Waſſer. Die Stärkekörnchen gehen durd die Mafchen des Tuches und 
machen das Waſſer milchicht. Man gicht das milchichte Waſſer in ein geräus 
miges Gefäß ab, gießt reines Waffer wieder auf, Enetet von Reuem und wieder 
holt das Abgießen und Aufgießen fo oft, als das Waſſer noch milhicht wird. 
Nach etwa 12 Stunden hat fi aus der mildichten Flüſſigkeit das Stärkemehl 
zu Boden geſenkt und es fann dann die darüberftehende, noch immer etwas 
trübe Flüſſigkeit abgegeben werden. Die feuchte Stärke bringt man auf einen 
laden Teller, läßt fie an der Luft austrodnen, indem man fie einigemal ums 
Kit, auflodert, und wägt fie dann. Dan berechnet die erhaltene Menge der 
lufttrockenen Stärke auf Procente des Weizend. Angenommen, man habe aus 
8 Loth Weizen‘ 51/, Loth Stärkemehl erhalten, fo wird der eigen 
10.55, 550 Fi ri 

5 =7 = 68,75 Procent luſttrockene Stärke liefern. Man 
erinnere fi, daß die lufttrodene Weizenftärke ohngefähr 12 Procent Feuchtig ⸗ 
keit enthält (Bd. I, ©. 4). Wird der Weizen nicht nad) dem Gewichte, fondern 
nad dem Maße gelauft, fo muß man das Gewicht der Maßeinheit (ded Schefr 
fels, Himtens u. ſ. w.) ermitteln. Wiegt der Scheffel z. B. 86 Pfund, fo giebt 
der Scheffel 59 Pfund Stärte (100 : 68,75 — 86 : 59), der Wispel alfo 
1416 Pfund (59 . 24 — 1416). 

Das im Vorſtehenden zur Unterfuhung des Weizens auf den Stärke 
gehalt vorgezeichnete Verfahren ift im Wefentlichen aud das Verfahren, welches 
zur fabritmäßigen Gewinnung der Stärke eingeſchlagen wird, nur läßt man 
meiſtens noch den eingeweidhten und zerquetfähten Weizen, ehe man die Stärke 
daraus abſcheidet, in Waffer gerührt längere Zeit ftehen, damit ſich durch Gaͤh⸗ 
tung eine namhafte Menge von Säure (Effigfäure, auch wohl Milchſäure) bilde 
fu). Die Säure löft den Kleber tHeilweife, oder erweicht ihn fo, daß er 
die zähe, lebende Befchaffenheit verliert; die Trennung der Stärke ift dann 
leichter zu bewerkſtelligen. Daß das Zerquetichen des gequellten Weizens und 
die Ausfheidung der Stärke aus der gegohrenen Maſſe durch geeignete Bor 
richtungen bewerfftelligt wird, verſteht fid von ſelbſt. _ 

Anſtatt den Weizen zu quellen und dann zu zerquetfchen, fehrotet ober 
zerquetſcht man denfelben auch wohl troden, quellt das Schrot dann in Waſſer 
und Läßt die Maffe gähren. Es ſcheint dies weniger empfehlenswerth, weil 








374 Die Stärkefabrikation. 


dabei zu bedeutende Zerfleinerung der Hülfe flattfindet, namentlih wm 
man das Schroten zwiſchen Mühlſteinen, nicht mittelſt Quetſchwalzen ut 
führt und weil aud einzelne Stärkekörnchen dabei zerdrückt oder zerifn 
werden. 

Im Allgemeinen laſſen ſich hiernach bei der fabrifmäßigen Darftelung te 
Stärke aus Weizen die folgenden Operationen unterfcheiden : 

Das Einquellen, Zerquetichen und Gähren des Weizen. 

Das Austreten oder Auswafchen der Stärke aus der gegohrenen NMaſt. 

Das Abſüßen (Abwafchen) und Abſchlämmen der abgefchiedenen Ext. 

Das Trodnen der Stärke. 


Das Einquellen, Zerquetfchen und Gähren bed Weijzens. 


Der dur Klappern und Fegen von Staub und fremden Subkanien t: 
freite Weizen wird in hölzernen Bottichen, in Quantitäten von eiwa cam 
Wispel, in reinem Flußwaffer geweiht. Man giebt zuerk das Waſſet nt: 
Bottihe und fehüttet nah und nad den Weizen ein, verfährt alſo mi te 
dem Einquellen des Getreides für den Malzproceß. Die Körner faugen ala 
fig das Waſſer ein, quellen auf und werden fo erweicht, Daß fie fi leidt m 
fhen Zeigefinger und Daumen zerdruden laſſen. Dies ift das Zeichen It 
gebörigen Erweichtſeins, und es find dann die Körner bis in das Innerite Id 
Mehlkerns von Wafler durchdrungen. Die Zeit, binnen welcher die genngmt! 
Erweihung erfolgt, ift von der Befchaffenheit des Weizens und des Balır 
vorzüglich aber von der Temperatur abhängig. Stärkemehlreicher, dannt:t 
figer,, nicht fehr ausgetrodineter Weizen erweicht leichter, als hornartiger, Eat 
veiher und länger gelagerter Weizen. Je weicher ferner das Waflerik,untit 
höher die Temperatur des Waflerd und des Locals ift, in weldem die &i} 
bottiche leben, defto raſcher erfolgt die Erweihung. Im Sommer reihen met 
4 Tage aus, im Winter find 10 bis 11 Tage dazu nöthig. 

Sobald die gehörige Erweichung flattgefunden hat, zapft man dad ® 
wafler aus den Bottichen ab, zu welchem Zwecke ein mit Siebbleh Kid 
Hahn oder ein durchlöcherter Pfaff vorhanden fein muß und läßt dann air} 
abtropfen. Hierauf wird zu dem Zerquetſchen gefchritten. 

Eine dazu geeignete Quetſchvorrichtung if Fig. 117 abgebilkt. 
befteht aus zwei eifernen Quetſchwalzen aa, welde durch die Schrauben 
die auf die Achfenlager der einen Walze wirken, einander mehr oder weni 
genähert werden können. Beide Walzen find an dem einen Ende der 
mit Stirnrädern verfehen, mittelft welcher die Bewegung, welche die ein S 
duch ein Göpelwerk oder durch eine andere bewegende Kraft erhält, an 
andere Walze übertragen wird. Ueber den Walzen befindet fid der Aust 
zur Aufnahme des gequellten Weizens. Um dieſen reiht gleichfürmig ze 
die Quetſchwalzen zu bringen, liegt über denfelben, im Aumpfe, eint W 
Walze von geringem Durchmeffer, e, an dem einen Ende der Adıfe cr‘ 

 inem Stirnrade verfehen, in welches die Zähne des Stirnrades c, u 

Wetſchwalze, eingreifen, fo daß alſo bei ber Umdrehung der &2 
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valzen zugleich auch dieſe dünnere Walze gedreht wird. Durch die Umdrehung 
‚er Dünneren Walze wird der im Rumpfe befindliche Weizen ganz gleihförmig 
‘ Big. 117. 


! der über ihr befindlihen, von zwei ſchrägen Fläͤchen f gebildeten Spalte 
‚genommen und zwiſchen die Quetſchwalzen gebradt. Wie viel davon zwis 
n diefe kommen fol, regulirt die mit Schrauben verfehene Leifte. Die 
uetfchte Maſſe fällt in den, an der einen Seite offenen Kaften g. 

Die Gährung der zerquetfchten Maſſe läßt man in Bottichen vor ſich ger 
die ohngefähr einen Wispel faſſen können. Man verdünnt die Mafie in 
elben fo, daß fie diflüffig wird. Im Sommer wendet man zur Berdüns 
3 reines Flußwaſſer an, in der fälteren Jahreszeit fegt man dem Waſſer 
terwaffer zu, das heißt, die faure Flüffigkeit, welhe man von dem Stärke 
[ abzapft (fiehe unten), ja bei fehr niederer Temperatur nimmt man wohl 
n Sauerwaffer. Aud Hefe oder Sauerteig hat man ald Zuſatz empfohlen. 
er Zufag, wie der Zufag von Gauerwafler bezwecken die Befchleunigung 
Eintreten des Gaͤhrungsproceſſes. 

In den erften Tagen läßt man den Inhalt der Bottie in Ruhe. Es 
zuerſt die weinige Gährung ein, es wird Kohlenfäure entwidelt und es 
t fi) eine Dede oder es wird die Maffe gehoben. Diefe Dede finkt fpäter 
t an einer Stelle ein oder wird an einer Stelle durchbrochen, und es zei⸗ 
fich dann auf diefer Stelle zahlreiche Blafen, welde von Pilzen milchweiß 
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erfcheinen. Zugleich gebt Die meinige Gährung in die Effiggährung über; dir 
Mafle wird mehr und mehr fauer. Rah und nad ſinkt Die Dede völig cn. 
und nunmehr muß der Inhalt der Bottiche von Zeit zu Zeit aufgerührt zer 
den, um das, was fich feſt auf den Boden febt, in die Höhe zu bringen. 

Die Mafle it zum Auswaſchen der Stärke reif, wenn die Flüligfet : 
den Gährungsbottichen gelblich, etwas fchleimig, aber ziemlich Mar if, und raı 
die Maffe, in der Hand gefnetet, die Stärke leicht entläßt, fo daß die Hl 
ftärfefrei zurückbleiben. 

Die Dauer der Gährung ift völlig abhängig von der Temperatur. 0 
Eommer verläuft die Gährung in 10 bis 12 Tagen, in der fälteren Jahre 
bei einer Temperatur des Locals von 12 His 140 R., dauert fie 21 vie?! 
Tage. Gin Zufaß von warmem Wafler zu der Maſſe befchleunigt dat Gin 
ten und den Berlauf der Gährung, eben fo, wie ſchon gefagt, der Zulak mı 
Sauerwafler. 

Der Zweck der Gährung ift fchon oben furz angedeutet worden, tt 
fih vollkommen Mar heraus, wenn man den chemifchen Vorgang bei der &t 
rung genau in's Auge faßt. 

Wird der gequellte und zerquetichte Weizen mit Wafler in Berührung jr 
bracht, fo löͤſt dieſes zunächft das Gummi, den Zuder*), das Eiweiß, die Sir 
auf; die Hülfen, die Keime, das Stärkemehl und der Aleber werden nidt 
löſt. Eine Maffe, welche Zuder und ftidftoffhaltige Sudftanzen (Pretantet. 
enthält und der Luft ausgeſetzt ift, kommt aber, durch die Bilgyoren, neik 
die Luft in die Maffe bringt, in Gaͤhrung. So die fragliche Rift. ir 
Sährung if bei der geringen Menge des vorhandenen Zuckers und ki 
niederen Temperatur nicht fehr heftig, fondern verläuft ruhig un langfan. 
Wie nun nah beendeter Gährung der Branntweinmeifhe, aus den Aut 
ſchnell Eifigfäure gebildet wird, wenn man die Meifche nicht ſogleich tihlt 
fo entſteht auch bier, nach beendeter weiniger Gährung, fehr bad Eſffigſien. 

Die Bildung der Effigfäure iſt es eben, was man bezwect. Dei 
in Waſſer unlösliche Kleber erfchwert, wegen feiner klebenden Eigenidalt. 
Abfcheidung des Stärkemehls ungemein, und indem er beim Auswalkı 

Stärke, fein zertheilt, fih ablöft und mit niederfällt, verunreinigt er die Sud 
Die bei der Gährung entflandene Effigfäure löſt, wie ſchon oben ans 
den Kleber zum Theil auf, zum Theil lodert fie ihn im feinem Zuiam 
hange, fo daß er die Abſcheidung der Stärke nicht hindert, und dag ar li 
im Waſſer ſchwebend bleibt, alfo leichter von der Stärke zu trennen if. 

Aus dem Erörterten ergiebt fi, daB man in der eingequellten Rık 

Bildung der Effigfäure, fo weit ald nur immer möglich, vorfchreiten laſſes 
um möglichft viel Kleber zu entfernen und zu lodern; nur hat man At 















*) Es if Bo. I, S. 3 Zuder nit ale Beſtandtheil des Mehlförpers de: 
treivearten angegeben. Man glaubte nämlig, nad Krofer, daß ber Zudt: 
her bei dem Behandeln des Mehlförpers mit Wafler gefunden wird, micht um: 
lich vorhanden fei, fondern durch Vermittelung bes Klebers entfiche (aut 

J). v. Bibra Hat indeß etwas Zuder in dem Mehlkoͤrper nachgewieſen 
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J 

: der fauligen Zerfegung zu hüten, weil dabei die Staͤrkemehlkügelchen angegrif- 

i fen werden fönnen, wenigflend etwas grau gefärbt werden, auch bei völliger 
Loͤſung des Klebers die Flüffigkeit zu fpleimig wird, was die Abſcheidung der 
Stärke wiederum Hindert. 

Wie zu operiren ift, wenn der Weizen nicht nad; dem Einquellen 'jers 
quetfeht, fondern troden geſchrotet werden foll (fiehe oben), ergiebt fich im All⸗ 
gemeinen von felbft. Das Schroten geſchieht dann entweder zwiſchen den 
Steinen einer Maplmüple, oder aber zwifhen Quetſchwalzen, ganz gleich denen, 

wie fie zum Zerquetſchen des gequellten Weizens oben empfohlen find und wie 
fie aud zum Malzſchrot angewandt werden (Bd. I, ©. 88). Das Schrot wird 
dann in den Gährungsbottichen, welche zugleih Quellbottihe find, mit Wafler, 

. Sauerwafler u. j. w. angerührt. Cs faugt das Waſſer begierig auf und quillt 
fehr an, weshalb man meiftend nad 12 bis 24 Stunden nod etwas Waſſer 
zugiehen muß. Der Inhalt des Bottichs muß nämlich immer fo dünnflüffig 

: fein, daß er leicht von den Rührhölgern abfließt. Die Gährung tritt ein und 
verläuft im Weſentlichen, wie es oben befchrieben. 


Das Austreten oder Uuswafchen der Stärke aus der gegohrenen Maffe. 


Sobald die Maſſe in den Gährungsbottihen den gehörigen Grad der 
- Reife erlangt hat, wird zur Abfcheidung der Stärke aus denjelben geſchritten. 

Das ättefte Verfahren der Trennung der Stärfe ift die Trennung durch 
Austreten der Mafe. Man rührt die Mafle, um fie aufzulodern, gehörig 
durch, ſeht auch wohl noch etwas Waſſer zu, füllt fie in Säde von grober Lein⸗ 
wand oder Hanftud (Tretſäcke), und tritt fie in dem Tretfaffe mit den Füßen 
aus. Das Tretfaß hat 2 bis 3 Fuß hohe Füße, um die Flüffigkeit aus dem- 
felben bequem in untergeftellte Eimer ablaſſen zu önnen. 

Zuerft bringt man den, mit gequellter Maffe nicht ganz gefüllten und feft 
jugebundenen Sad ohne Waſſer in das Tretfaß, und tritt vorfihtig die Flüſ⸗ 
figfeit aus, indem man den Sad bisweilen umwendet. Die ausgetretene Flüſ- 
figkeit iR von darin ſchwebendem Stärkemehl milchicht; fie wird durh ein 
Zapfloh im Tretfaffe in Eimer abgelaffen und in diefen in die Abfepbottiche 
getragen. Man füttet nun, nachdem das Zapfloch wieder geſchloſſen, fo viel 
reines Waſſer in das Tretfaß, daß der Sad davon bedeckt wird, und beginnt 
das Treten, unter Ummwenden, von Neuem. Die hierdurd erhaltene milchichte 
Slüffigkeit wird zu der erften in die Abfeßbottiche gegeben, und dann das Aufs 
gießen von Waſſer und Treten nod einmal wiederholt. Die von diefem drit« 
ten Austreten erhaltene Slüffigkeit wird, wenn das erfte und zweite Austreten 
gehörig vorgenommen worden waren, nur ſchwach mildicht fein; man giebt fie 
in ein, neben dem Tretfaffe ftehendes Wännden, und wendet fie beim Austres 
ten der nädften Portion Maſſe anftatt des Waſſers an. Auf diefe Weife wird 
nad) und nad der ganze Inhalt des Quellbottichs im Tretfaſſe ausgetreten. 

Bas in dem Tretfacte zurücbleibt, ift ein Gemenge von Hülfen, Kleber 
und dem, gewöhnlich unverfehrt gebliebenen öligen Keime. Dan verwendet 
diefen Rücftand zur Fütterung des Viehes, namentlid der Schweine. 
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Die beim Austreten durd die Leinwand gegangene Flüſſigkeit ik cu 
Löfung von Eiweiß, Gummi, Kleber, Salzen, in effigfäurehaltigem Bar. 
und enthält in Suspenfion die Stärke, etwas feingerrheilten Kleber ut 
feinzertheilte Hülfe, von letzterer um fo weniger, je weniger beim Zerkieium 
des Weizens die Hülfe zerkleinert worden if. Um gröbere Theilchen von dk: 
ber und Hülfe, melde beim Austreten dur die Leinwand gepreit mern 
find, von der Flüffigkeit zu fondern, läßt man diefe, beim Abzapfen aus va 
Tretfaſſe in die Eimer, durd cin fehr feines Haarfieb gehen. Bon der mitt 
ren Behandlung diefer Flüffigkeit wird unten die Rede fein. 


In allen bedeutenderen Stärkefabriten wird die Abſcheidung der Str 
aus der gegohrenen Maſſe jept nicht mehr durd das mühfame, anfrengut 
und die Gefundheit gefährdende Austreten bewerkitelligt, fondern in einer jet: 
artig durchlöcherten, hölzernen oder kupfernen Trommel (Waſchtrommel), mit 
fich um ihre Achſe dreht. 

Big. 118 zeigt die Einrichtung einer hölzernen Waſchtrommel. da 
Durchmeſſer der Trommel beträgt 5 bis 7 Fuß, die Breite etwa 2 Zub. & 
pflegt, zweckmaͤßig, fo angebracht zu fein, daß ihre obere Hälfte in das oh: 

Fig. 118. 
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Stockwerk ragt, wo die Gährungsbottiche ſtehen. Durd eine im Umtreife ber 
findliche Thüröffnung bringt man die gegohrene Maffe ein, in Quantitäten 
von 1/; bie 1/; Wispel, und nachdem die Thür gefchloffen, läßt man die Troms 
mel mäßig ſchnell fi um die Achſe drehen, indem unausgefeßt auf den Ums 
kreis ein Strahl Waſſer geleitet wird. Damit dies Waffer fiherer in die Troms 
mel gelange, find im Umfreife Kleine Käſtchen aa .. angebracht, ähnlich denen, 
wie fie fih an oberfhlädtigen Wafferrädern befinden. Die untere Hälfte der 
Trommel ift von dem trichterförmigen Gehäufe d db umfchloffen , und unter dier 
fem liegt die flache hölzerne Pfanne c, die zur Aufnahme der milchichten Stärke 
Nüffigkeit dient, welche aus der Trommel und dem Trichtergehäuſe abfließt; fie 
Tann durch die Schraube d mehr oder weniger geneigt geftellt werden. Aus 
diefer Pfanne gelangt die Stärkeflüfigkeit, durch eine vorgelegte Rinne, ſogleich 
in die größeren Abfegbottihe. Zum vollftändigen Auswafchen der angegebenen 
Quantität Maffe bedarf es ohngefähr 5/, Stunden. 


Fig. 119 und 120 ftellen eine Waſchtrommel neuerer Gonftruction dar‘). 
Zwei Stirnräder, a, deren Zwifchenräume zwiſchen den Speichen mit Holz auds 


Sig. 119. 


gefüttert find, bilden die Seitenwände der Trommel, Die Trommel ſelbſt, welche 
31/2 bis 4 Fuß lang ift und einen Durchmeſſer von 4 Fuß hat, befteht aus 


*) Maſchinenfabrit von Seele u. Comp. in Braunſchweig. 
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Das Abſußen und Abſchlammen der Stärke. 


Die von der Auawafd Trommel abfließende oder aus dem Tretfafle abge 
laſſene mildiäte Flüſſigkeit kommt, wie ſchon angedeutet, zunächft in große Ab- 
fegbottihe oder Aufrührbottihe, von denen gewöhnlich zwei in der Fabrik des 
findlid find. Diefe Bottiche, welde die Stärkeflüffigfeit von etwa 3 Wiepel 
Weizen fafien können, find mit einem Rührwerke verfehen, das mit der bewegens 
den Kraft der Fabrik in Verbindung. gefegt werden fann und das fi) beliebig 
heben und fenten läßt. Das Rührwerk des Meiſchbottichs Fig. 42 (Bd. J. 
©. 101) ift recht geeignet; weiter unten, bei der Kartoffelftärke, findet fih noch 
eine paſſende Vorrichtung abgebildet. — Iſt der Abſeßbottich gefült, fo läßt 
man das Rührmwerk in Thätigkeit treten, um den Inhalt völlig aufzurühren und 
zu mifhen, dann bleibt, nachdem das Rührmwerk gehoben ift, der Inhalt des 
Bottichs mehrere Tage, etwa vier, in Ruhe. 

Nach diefer Zeit haben fi die fuspendirten Stoffe, alfo das Stärkemehl, 
der feinzertpeilte Kleber und die feinzertheilten Hülfen zu Boden gefentt. Da 
aber die ſchwereren Stärkemehltörner ſich ſchneller zu Boden fenten, ald der 
Kleber und die Hülfen, fo nimmt die Stärke in der am Boden liegenden Schicht 
den unteren Theil ein, und daſelbſt ift die Schicht auch am fefteften; nad) oben 
zu erſcheint die Stärke ſchon mit Kleber und Hülfen verunreinigt, und endlich 
ganz oben auf wird der Bodenfag ſchlammartig flüffig und enthält daſelbſt 
faſt nur Hülfen und Kleber, ſehr wenig Stärkemehl. 

Die über dem Bodenfape ftehende Flüffigkeit wird durch Zapflöcher nad 
und nad abgezapft, bis man auf den fhlammigen Antheil des Bodenfages 
tommt. . 

Die Flüffigkeit, welche Effigfäure, Eiweiß, veränderten Kleber, Gummi, 
Salze, aud wohl Mildfäure enthält, ift das Sauerwafler, dad man der in 
Gährung zu dringenden Maſſe zur Befchleunigung der Effigbildung zuſeßt. 
Der Ueberfluß wird entweder weggegoflen oder auf den Rückſtand aus der 
Trommel, refp. aus dem Tretſacke gegeben und mit diefem, oder aud mit Kate 
toffeln und Schrot gemengt, dem Viehe verfüttert. Wird die freie Säure durch 
Kalk neutralifirt, fo giebt die Klüffigfeit ein gutes Düngungsmittel ab. 

Sobald man beim Abzapfen der Flüffigkeit auf die zähflüffige, ſchlammige 
Schicht gekommen ift, wird aud diefe, aber in ein befonderes Gefäß, abger 
f&hlämmt, um aus ihr die darin vorhandene Stärke zu gewinnen, wie bald ges 
zeigt werden fol. 

Rad) dem Verſchließen fämmtliher Zapflöcher wird in den Abfepbottic reis 
nes, Mares Waſſer, am beften kaltes Brunnenwafler, gebracht, und der Bodenfag 
wieder vollftändig aufgerührt. Hierauf vertheilt man die Stärfeflüffigkeit in 
Lleinere Abfeptubben oder Abiepkäften, indem man fie dabei zugleich durch ein 
feines Haarfieb gehen läßt. Diefe Abfeptubben find von Tannenholz, ohnges 
fähr 3 Fuß hoch und 21/, bis 3 Fuß weit, nad unten zu etwas verengt, und 
in verfhiedener Höhe mit Zapflöhern zum Abzapfen der darin befindlichen 
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Flüffigkeit verfehen. Die Form der Abfepkäften, welche man jept häufige a 
trifft, ergiebt ſich aus Big. 121. 
Fig. 121. 


Man tragtet darnach, die Stärkeflüſſigkeit möglichſt gleichförmig in tv 
tleineren Behälter zu vertheilen, verdünnt diefelbe, wenn es nöthig ſchei 
recht kaltem Brunnenwaſſer und rührt ſchließlich tühtig um, damit eine yint 
fürmige Miſchung erhalten werde. | 

In diefen Heinen Abſetzbehältern bleibt die Stärkeflüffigkeit nun jo ları 
ruhig ftehen, bis eine volftändige Ablagerung der fuspendirten Subftanzen, nı 
mentlid) der Stärke, erfolgt ift, etwa drei Tage. Dann zapft man die ih: 
dem Bodenfage ſtehende Flüffigfeit vorfihtig ab und entfernt, wenn cd ıt: 
derlich, durch vorfihtiges Abſchlämmen, wobei man mit etwas Waſſet ı 
einem Federfittig zu Hülfe kommen kann, oder durch Abfchaben, den Mekrkl 
tigen, oberen Theil, bis die reine Staͤrkemehlſubſtanz zum Vorſchein team. 
Das Abgefglämmte und Abgeſchabte wird natürlich aufgefangen und uk: 
wahrt, um, wie fpäter gelehrt werden foll, weiter verarbeitet zu werden. 

Ein öfter wiederholtes Abfüßen der Stärke findet meiftens nicht Statt; « 
läßt ſich indeß nicht leugnen, daß durch ein ſolches eine größere Reinkeit Mi 
Products erzielt werden fann. Man vermeidet ed, weil dadurch dad Breit 
mehr und mehr die Eigenfchaft verliert, beim Trodnen größere oder Mein 
zufammenhängende Maſſen zu bilden (fiehe unten). Soll ein mieberdeltt 
Abfüßen, Abwaſchen, der Stärke ausgeführt werden, fo rührt man die Etät 
in den Tubben oder Käften wiederum mit faltem Brunnenwaſſer auf, läzt at 
feßen, zapft ab, fhlämmt u. f. w. Sobald die abgelagerte Stärke Ladan 
papier gar nicht mehr roth färbt, wenn man dies darauf drückt, jo iR did 
von Effigfäure frei und dann auch von auflöslihen Subſtanzen übern: 
völlig befreit. h 

Die Verarbeitung der abgefhlämmten und abgeſchabten kleberhaltiz 
Stärkemaffe, des Stärkefhlammes, geſchieht auf verſchiedene Weile. 

Der Schlamm wird in befonderen Abfepbottihen oder Käfen mit Ei 
fer angerührt, wo dann, nad dem Abfepen, die Stärke die untere ei | 
ausmadt. Die obere, lofere Schicht wird wieder abgefhlämmt. Die Drt | 
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tionen fönnen fowohl mit der Stärke, ald aud mit dem Abgeſchlämmten wies 
Derholt werden: 

Oder man verfährt auf folgende Weife: Man bringt den Stärkefhlamm, 

mit Wafler angerührt, in einen Bottich, worin fid) ein Ruͤhrwerk befindet, und 
Der unten mit einem Hahne zum Ablaffen der Flüffigkeit verfehen if. Aus 
Diefem Hahne läßt man nun die Flüffigkeit in einem dünnen Strahle über 
eine 20 bis 24 Buß lange und 2 Fuß breite, mit einem 6 Zoll hohen Rande 
werfehene Fläche (Rinnfaal) laufen, der nur fo viel Neigung gegeben ift, daß 
Die Flüffigkeit vet langfam von dem einen Ende derfelben an das andere 
gelangt, wo fie dur eine angebrachte Deffnung in einen, unter diefer ftehens 
Den Kübel fließt. Indem die Flüffigkeit über dieſe ſchiefe Fläche geht, ſeht 
ſich zunähft dem Faſſe, aus welchem fie fließt, die in derfelben enthaltene 
ſchwerere Stärke ab, während die leichteren übrigen Subſtanzen (Kleber, Hül« 
fen) an das andere Ende des Rinnfaald gelangen. Durch vorhandene 
Schrauben kann die Neigung des Ninnfaald regulirt werden. Die fo erhal: 
tene reinere Stärke wird in den Abfeptäften noch weiter gereinigt oder in 
Die großen Bottiche, zu der durch Auswafchen erhaltenen Stärkeflüffigkeit ger 
geben und damit weiter verarbeitet. 

Mitunter giebt man dem Rinnfaale eine Ränge von 60 bis 70 Fuß bei 

1 bis 1%, Fuß Höhe, und verarbeitet darin alle die trübe mildichte Flüſſig- 
keit, welche beim erften Abmäflern gewonnen wird. Das Stärkemehl ſetzt fih 
Hier vollftändiger und ſchneller zu Boden. 


\ Das Trocknen ber Stärke, 


Um die Stärke aus den Abfepfäften oder Abfeptubben ausftehen zu Lün« 
nen, muß ihr nun erft ein Theil des Waſſers entzogen werden, welches fie 
. aufgefogen zurückhält. Dies gefhieht durch Auflegen von reinen Tüchern, 
welche man von Zeit zu Zeit wechſelt und auswringt. Die Operation if 
beendet, wenn der Stärketuchen in der Mitte nicht mehr fhwammig, fondern 
feſt erſcheint. Sehr ſchnell Täßt ſich die Entziehung der Feuchtigkeit dadurch 
‚ bewirken, daß man auf die aufgelegten Tücher ein paar Zoll hoch trockene 
; Schabeftärke (fiehe unten) ftreut, welche mit großer Begierde die Feuchtigkeit 
auffaugt, fo daß die Stärke ſchon nad) einigen Stunden hinreichend von Feuch- 
tigkeit befreit iſt. 
Das Ausftehen gefchieht mit einem fpatenähnlihen Inftrumente. Der 
Kiruchen aus den Tubben wird in vier Stüde gefhnitten, von denen jedes 
einen Biertelfreis darftellt; aus dem Bodenfag der Käften bildet man Stüde 
von etwa einem Fuß in Quadrat, nämlich von der Hälfte der Breite der 
Käften. Beil diefe letztere vierfeitige Geftalt der Stüde zweckmäßiger if, als 
die erflere, dreifeitige, find die Käften den runden Tubben vorzuziehen. 
Die ausgeſtochenen Stüde werden nun zuvörderſt auf den, mit Luken 
verfehenen, fehr reinlichen Trodenboden platt hingelegt, und jedes derfelben 
mit zwei Barnfteinen (gebrannten Steinen) befpwert. Im Berlauf von etwa 
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man Tücher ausbreitet und die man dann mit der feuchten Stärke füllt. 
Der Kaften fteht mit einer Luftpumpe in Verbindung; läßt man diefe wirken, 
zieht man die Luft aus dem Kaften, fo wird das Waſſer durch den Drud 
der Atmofphäre aus der Stärke getricben und fließt in den Kaften, aus wel, 
chem c abgeleitet wird. Man erkennt, daß die Vorrichtung im Wefentlihen dem 
Mutſchapparate der Zuckerfabriken gleicht. Die Stärke wird fo feit, daß man fie 
zum weiteren Trocknen in größeren Stücken nad) den Luken transporliren kann. 

Durch Eentrifugen wird der Zweck am ſchnellſten erreicht. Die dazu ger 
braãuchliche Centrifuge unterſcheidet ſich von der in den Zuderfabrifen zum 
Ausfhleudern des Rübenbreicd benupten (©. 172) wefentlih nur dadurch, daß 
ihre durchlöcherte Trommel, innen, durch diametral fiehende Scheidewände in 
zellenartige oder faftenartige Abtheilungen getheilt ift und daß der obere 
Rand der Gentrifuge, zum Abſchluß der Zellen, nicht angenietet, fondern aufe 
geſchraubt wird. Die Zeilen vertreten, wie man fieht, die Rahmen der vori« 
gen Einrihtung; fie werden ebenfalls mit Tüchern ausgelegt, um das Durchs 
gehen der Stärke zu verhüten. 

Meiftend werden zu diefen Gentrifugen zwei Trommeln geliefert, welde 
beide auf die Achſe paſſen. Während die eine diefer Trommeln, auf der Achſe 
figend, das Waffer ausfpleudert, wird die andere ausgenommen und wieder 
gefüllt. IA jene ausgefhleudert, fo nimmt man fie ab, feßt die friſch gefüllte 
ein, entleert und füllt jene und fo fort. 

Man betrachtet es ald ein Zeichen der Güte an der Weizenftärke, dag 
fie, neben der vollfommen weißen Farbe, einen gewiſſen Zufammenhang in ihs 
ren Theilen zeigt; fie darf nicht leicht zu Pulver zerfallen, fondern muß zus 
ſammenhängende Stüde darftellen, die beim Zerbrechen ein eigenthümliches 
tnirſchendes Geräuſch hören lafien. 

Durch ſtarkes Prefien im feuchten Zuftande, namentlich mit hydrauliſchen 
Preſſen, erhält die Stärke diefe Eigenfhaft in erhöhtem Grade Wo— 
her es aber kommt, daß manche Fabriken aud ohne Preſſen Stärke liefern, 
welde diefen Zufammenhang der Körner in höherem Grade zeigt, ift noch 
nit mit Gewißheit befannt. Gewöhnlich hält man dafür, daß der mehr oder 
weniger große Gehalt an Salzen in dem anzumendenden Wafler Einfluß auf 
die Feſtigkeit der Stärke habe und daß man durd Zufaß von einer geringen 
Menge eines Salzes den Zufammenhang vermehren fonne. Wahrſcheinlich 
übt aber auch ein Rüdhalt an Kleber und löslichen Beftandtheilen der Stärke 
flüffigkeit einen bedeutenden Einfluß auf den Zufammenhang der Theilhen 
aus. Man hütet fih deshalb, zu viel auszufüßen (Seite 382). 

Sept mau dem Waffer, mit welchem die Stärke in dem Aufrührbottiche 
abgefüßt werden foll, etwas Chlorkaltlöfung zu, wie es hier und da in England 
geihieht, um die Etärke zu bleihen (ſiehe unten), fo foll die refulticende 
Stärke die Eigenfhaft, fi in Stängelhen zu zertheilen, in bedeutenden 
Grade befigen. 

Die Schabeftärke wird entweder mit Waſſer oder Eauerwafler angerührt 
und gäbren gelafien, um den beigemengten Kleber zu löfen. dann von Reuem 

£ 110, landwiribichaul. Mewerbe. I. 25 
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wie die rohe Stärke behandelt, das heißt abgeſchwemmt, oder jie wird zu Zwmd: = 
verwendet, bei denen es nicht auf die größte Weiße anfommt, z. B. in ter 
Kattunfatriten zum Berdiden der Farbe, zu Aleifter, zur Bereitung von Einke- 
gummi und Stärkeſyrup. Im früherer Zeit benugte man fie zu dem brn- 
den Puder. Auch die Behandlung mit Chlorkalllöfung oder ſchwachen u@ 3 
lifhen Laugen (Natronlauge) findet ftatt, um fie weiß zu machen. 

In einigen Fabriken mifcht man der feuchten Stärke eine geringe Mena⸗- 
einer blauen Farbe (Ultramarin, Indigolöfung) zu, namentlih wenn diee.-: 
nicht biendend weiß, fondern etwas gelblich erſcheint; man bläut fie zu tem: 
felben Zwede, zu welchem man die Wäſche bläut, nämlich um die gelblich $S: 
bung zu verwiſchen. 

Die Stärkefabrik erhält in der Regel eine foldhe Ausdehnung, daR Ter 
MWinterbedarf während der wärmeren Jahreszeit dargeftellt werden fann. 
Wollte man im Winter Stärke fabriciren, fo müßten fammtliche Locale gebeirt 
werden. Schon in der fühleren Tahreszeit fann das Trodenen in befonter.a 
Trodenftuben nöthig werden. Das Heizen derjelben geſchieht durch Duurt- 
röhren, oder Durch einen gemauerten Canal, defien Feuerung außerhalb Tiz 
Locals liegt. Für Abzug der feuchten Luft muß Sorge getragen werden. 


Das vorftichend befchriebene Verfahren der Stärkefabrikation ift Dasıe: 
nige Berfahren, welches am allgemeinften und namentlid in denjenigen Stad— 
ten befolgt wird, die fich feit einer langen Reihe von Jahren durch Die Ver— 
trefflichkeit ihrer Stärke ausgezeichnet haben. Man hat indeß unter dem Xx: 
men eines verbefierten Verfahrens ein Verfahren befannt gemacht, Die Stärke 
ohne Gaͤhrung aus dem Weizen abzufheiden. Es ift dies im Weſentlichen da? 
Verfahren, weldes man zur vorläufigen Unterfuhung des Weizens auj wı 
nen Stärfemehlgehalt befolgt (f. oben Seite 373). Im Großen operirt man 
nach diefem Verfahren, wie folgt. 

Der wohlgereinigte Weizen wird, ungefchroten, mit Wafler übergesin 
und fteben gelafjen, bie die Körner fich zwifchen den Fingern leicht zerüruden 
lafjen und dabei einen mildichten Saft ausgeben. In der warmen Jahbres 
zeit ift das Weichwafler häufig zu erneuern, damit es nicht übelriechen? werte. 

Der genügend erweichte und von dem Waſſer durch Ahbtropfen meglitt 
volftändig befreite Weizen wird zwifhen fleinernen oder metallenen Walzen 
zerqueticht (Seite 374), die zerquetfchte Maffe wird ausgedrückt und dans 
noch einmal zwifhen die Walzen gebracht. 

Der fo erhaltene Brei wird nun, wie früher befchrieben, in Säcken mie 
derholt ausgetreten oder in der Trommel bearbeitet, Die ablaufende milcict 
Slüffigkeit in die Abfegbottiche gebradt, und nun überhaupt ferner operirt. 
wie es bei dem Berfahren der Gtärkefabrifation unter Hülfe der Gäbrun 
ausführlich berichtet worden ift. | 

Die Bortheile, welde diefe Fabrikationsmethode gewährt, fint die: du 
die Rückſtände in den Tretfäcen, reſp. der Trommel, ein nahrhafteres, wet. 
aud) gefunderes Biehfutter geben; daß das Berfahren weniger Zeit erfordert. 
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und Daß der höchſt unangenehme Geruch, welcher bei der Gährung ſich zeigt, 
vermieden wird, Db die Stärke weißer wird, wie man behauptet, ift noch 
nicht gehörig erwiefen. — Die Nachtheile diefer Methode find aber: daß man 
nur mit großer Mühe, durch Austreten oder in der Trommel, die Stärke von 
dem fehr zähen Kleber trennen kann, und daß der feinzertheilte Kleber leichter 
bei der Etärfe bleibt. 

Eine leichtere Abſcheidung der Stärke aus dem nicht gegohrenen Getreide 
läßt ſich Durch eine Vorrichtung erreichen, welche Aehnlichkeit mit der Vorrich ⸗ 
tung bat, die man jept häufig in den Delmühlen zum Zerdrüden der Oel— 
ſamen in Anwendung findet: Fig. 122. Sie befteht nämlich aus einer freisruns 

Fig. 122. den Flache, auf weder ſich 
zwei ſchwere, aufrechtftee 
bende Müptfteine rollend 
im Kreife bewegen. Die 
Steine find an einer fenke 
echten, in der Mitte der 
Fläche befindlichen Achſe 
auf geeignete Weiſe befer 
ſtigt und erhalten die rol⸗ 
lende Bewegung durd die, 
mittelft conifher Räder be« 
wirkte Drehung der Achſe. 
Der äußere Rand der Flaͤche 
ift durhlödert, fo daß er 
ein feines Sieb bildet. Der 
eingeweichte Weizen fommt 
auf die Fläde, wird durch 
die Steine zermalmt und 

h LK 1* unter Zufluß von Waſſer 

‘ J fo lange durchtnetet, bis 

das Waſſer nicht mehr milchicht abfließt. Durch, hinter den Steinen gehende 

‚ Vilugfchare wird die Mafje auf der Fläͤche aufgelodert und gewendet, durch 
Klingen von den Steinen abgefhabt. 

In einer Fabrik zu Ansbach befteht die runde Fläche aus einem aus 
Stein gemeigelten Teller von 10 Fuß Durchmeſſer (Trotte), mit ſenkrechtem 
Rande. Sie ruht auf 2 Fuß hohen Pfeilern und hat am Boden ſechs Quadrat, 
zoll große Deffnungen, die ſich nach unten verjüngen und mit gußeifernen, fein 
durchlöcherten Platten bededt find. Die rollenden Steine zerdrüden die er« 
weichten Weizenkörner und die unter reihlihem Zuflufe von Waſſer audge- 
preßte Brühe wird durch” die Deffnungen der Platten gedrängt, von wo fie in 
eine darunter befindliche Kufe fließt. Man läßt die Brühe in Bottichen fauer 
werden, um den Kleber zu löfen *). 


*) Wolf; Dingt. polpt. Journ. Br. 145, ©. 451. 
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Martin hat empfohlen, aus dem zur Fabrikation der Stärke beſti— 
Weizen zuerft Weizenmehl darzuftellen und aus diefem die Stärke abzuide. 
um als Rüdtand reinen Kleber zu erhalten. Das Weizenmehl wird mir: 
des Gewichtes Waſſer zu einem Teige gefnetet und diefer wird, nachdem er c: 
dis zwei Stunden gelegen, in Quantitäten von etwa 10 Pfunden über eines 
mit feinem Drahtfiebe bededten Bottihe, unter Auffließen von Waſſer in fans 
Strahlen. fo lange gefnetet und bearbeitet, ald das Wafler noch milchicht a 
läuft. Natürlich hat man auch Hier die Handarbeit durh Maſchinen zu erier.' 
verſucht. Die mildichte Flüffigkeit läßt man wiederum erft fauer werden, ı7 
den Kleber zu löfen, demohngeachtet refultirt neben reiner Stärke eine kleber 
haltige Stärke, welche zu Kleifter fehr geeignet ift. 

Bei diefem Verfahren der Gewinnung der Stärfe hat man die Kekr 
der Berwandlung des Weizens in Mehl, ſowie die Koften der Abſcheidung d 
Stärke aus dem Teige zu berüdfihtigen und den Werth der Kleie und da 
Aiebers in Abrechnung zu bringen. So lange feine fihere Iohnende Bermiz 
dung des reinen Klebers flattfindet, wird es dem vorhergehend befchrichen. 
Berfahren, bei welchem der Kleber zwar mit Hülfen gemengt, aber auch unkr 
ändert, und deshalb ald Yuttermaterial fehr geeignet, erhalten wird, nadhfiet.r. 
Man hat empfohlen, den feuchten Kleber als Zufag zu Mehlteig für die Aatrr 
tation von Macaroni und Nudeln zu benugen oder ihn mit Mehl zu menger 
den Zeig auözurollen, in Streifen zu ſchneiden und zu förnen, um einen je: 
nahrhaften Gries zu bereiten. Bor längerer Zeit wurde mir von einem Gh 
miter Lichtenftein ein fehr ſchönes derartiges Fabrikat von verfchiedener Fri:- 
heit des Korns zugefandt. Anftatt die Stärke vollftändig von dem Kicker :. 
trennen und diefen dann wieder mit Mehl zu vermifhen, dürfte es eben ic | 
gut und einfacher fein, die Stärke nur theilweife abzuſcheiden. 

Bor einigen Jahren fam Stärke in dünnen Stängelchen im Handel ver 
Man erhielt fie durch Anrühren der Stärke mit kleiſterhaltigem Waſſer, Int | 
fließenlafien des dünnen Breied aus Trichtern auf Horden und Trocknen. | 

Unter dem Ramen Glanzſtärke geht ein Gemenge von Stärke und ie 
zinfäure. Man reiht die Stearinfäure (Die Subfanz der Etearinkerzen) au 
einem ‚Reibeifen und vermifht das Pulver mit der Stärke. Auf 1 Pisa 
Stärke Tonnen 2 Loth Stearinfäure genommen werden. In Tafeln gegefen 
Stearinfäure wird wohl ald Stärfeglanz verkauft. Es if befannt, daft 
Wäfcherinnen beim Stärken der Wäfche der Heißen Stärkeflüfgkeit etwas wr 
hea Macha oder Gtearinfäure zufehen. 
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Abſcheidung der Stärke aus Kartoffeln. 


Die Kartoffelftärke ift großkörniger als die Weizenftärke, erſcheint des« 
yalb nicht mildweiß, fondern glasartig durchſcheinend weiß, ihre Körner häns 
yen nach dem Trocknen nicht zufammen und fie bildet mit Waffer einen fehr 
durchſcheinenden Kleifter. 

Wie oben gefagt (Seite372), wird die größte Menge der aus Kartoffeln 
abgefchiedenen Stärke zur Bereitung von Gummi und Zuder benußt und deö- 
halb die größte Menge von Kartoffelftärke nur für Dielen Zweck dargeftellt, 
Ein Theil kommt, unter dem unrichtigen Ramen Kartoffelmehl, für die Ders 
wendung zu Gebäden, zum Berdiden von Saucen u. f. w. in den Handel, 

Der hemilche Beftand der Kartoffeln ift Bd. L Seite 314 u. f. befpro- 
hen worden. Sie enthalten durchſchnittlich 21 Procent Stärtemehl, 2 Pros 
cent Zellenfubftanz (Gellulos) und 77 Brocent Saft. Der lektere ift eine 
Löfung von Eiweiß, Gummi und Salzen. Mit Ausnahme des Klebers finden 
ih alfo in den Kartoffeln diefelden Beſtandtheile wie im Weizen. 

Der bedeutende Waflergehalt der Kartoffeln (ohngefähr 72 Proc.) geftat- 
tet begreiflich nicht, fie, wie den Weizen, zu fhroten; aud das Zerquetichen 
iſt nicht ausführbar, fie müflen zerrieben werden. Die Abſcheidung der Stärke 
aus dem Breie erfolgt im Wefentlihen, wie aus der gequetfchten Weizenmaſſe 
und wie bei diefer der Kleber durch feine zähe Befchaffenheit die Abſcheidung 
erſchwert, fo erfchwert bei der zerriebenen Kartoffelmaſſe das feſte Haften der 
Starkekörnchen an dem Cellulos die Abfheidung. Das Sauerwerdenlaffen der 
Maſſe kann Hier nicht helfen, da ein Kleber zu löfen oder zu lodern ift und 
die Säure die Stärkeförnden nicht bloß legt. 

Der Stärkegehalt der Kartoffeln ift eben fo wenig conftant, wie der des 
Weizens, der Fabrikant wird alfo moͤglichſt ftärkemehlreihe Kartoffeln zu er 
halten fuhen. Der Betrag des Gehaltes an Stärkemehl giebt ſich aus dem 
ſpecifiſchen Gewichte zu erkennen und läßt fi auf diefe Weife am einfachften 
ermitteln (Bd. IL, ©. 316). Man kann bei der Gewinnung des Stärtemehls 
aus den Kartoffeln die folgenden Operationen unterfheiden: 

Das Reinigen (Waſchen) der Kartoffeln. 

Das Berreiben. 

Das Auswaſchen, Abſcheiden der Stärke aus dem Breie. 
Das Abfüßen der Stärke. 

Das Trodnen. 


Das Wafchen der Kartoffeln. 


Die Kartoffeln müffen für die Stärkefabrikation von der anhängenden 
Erde auf das Bollftändigfte befreit werden, man erhält fonft eine durch Erde 
verunreinigte Stärke. Zum Waſchen dient diefelbe Vorrichtung, welche in 
den Spiritusfabriten im Gebrauch ift, die Waſchtrommel (Bd. I, Seite 85). 
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Blüffigkeit verfehen. Die Form der Abfepkäften, welche man jetzt häufiger an 
trifft, ergiebt fi aus ig. 121. 
Fig. 121. 


Man tratet darnach, die Stärkeflüffigkeit möglichſt gleichförmig in die 
Mleineren Behälter zu vertheilen, verdünnt diefelbe, wenn es nötbig ſcheint, mit 
recht kaltem Brunnenwafler und rührt ſchließlich tüchtig um, damit eine gleid- 
förmige Miſchung erhalten werde. 

In diefen Meinen Abfepbehältern bleibt die Stärkeflüffigkeit nun fo lange 
ruhig ftehen, bis eine volftändige Ablagerung der fuspendirten Subitanzen, nı- 
mentlid der Stärke, erfolgt ift, etwa drei Tage. Dann zapft man die über 
dem Bodenfape ftehende Flüſſigkeit vorfihtig ab und entiernt, wenn es erier: 
derlich, durch vorfihtiges Abſchlämmen, wobei man mit etwas Waſſer und 
einem Federfittig zu Hülfe kommen kann, oder durch Abſchaben, den kleberhal⸗ 
tigen, oberen Theil, bis die reine Staͤrkemehlſubſtanz zum Vorſchein tommt. 
Das Agefglämmte und Abgeſchabte wird natürlich aufgefangen und aufe 
wahrt, um, wie fpäter gelehrt werden fol, weiter verarbeitet zu werden. 

Ein öfter wiederholtes Abjüßen der Stärke findet meiftend nicht Statt; ei 
läßt fi) indeß nicht leugnen, daß durch ein ſolches eine größere Reinheit dei 
Products erzielt werden kann. Man vermeidet ed, weil dadurch das Product 
mehr und mehr die Eigenfchaft verliert, beim Trodnen größere oder kleiuert 
ufammenhängende Maſſen zu bilden (fiehe unten). Soll ein wiederholte 
Abſũßen, Abwaſchen, der Stärke ausgeführt werden, fo rührt ınan die Etärlt 
in den Tubben oder Käften wiederum mit faltem Brunnenwaffer auf, läßt ab 
feßen, zapft ab, fhlämmt u. fe m. Sobald die abgelagerte Stärke Ladınud 
papier gar nicht mehr roth färbt, wenn man dies darauf drückt, fo iR dieſelbe 
von Effigfäure frei und dann aud von auflöslihen Subſtanzen überbauft 
völlig befreit. 

Die Verarbeitung der abgefhlämmten und abgeſchabten kleberhaltigen 
Stärkemaffe, des Stärkefhlammes, geſchieht auf verfpiedene Weife. 

Der Schlamm wird in befonderen Abfegbottichen oder Käften mit Bal- 
fer angerührt, wo dann, nad) dem Abfepen, die Stärke die untere hist 
ausmadt. Die obere, lofere Schicht wird wieder abgefhlämmt. Die Dpere 
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tionen fonnen ſowohl mit der Stärke, ald auch mit dem Abgefchlämmten wies 
derholt werden: 

Oder man verfährt auf folgende Weife: Man bringt den Stärkefchlamm, 
mit Waſſer angerührt, in einen Bottich, worin fi ein Ruͤhrwerk befindet, und 
der unten mit einem Hahne zum Ablaffen der Flüffigkeit verfehen if. Aus 
diefem Hahne läßt man nun die Flüffigkeit in einem dünnen Gtrahle über 
eine 20 bis 24 Fuß lange und 2 Fuß breite, mit einem 6 Zoll Hohen Rande 
verfehene Fläche (Rinnfaal) Taufen, der nur fo viel Neigung gegeben ift, daß 
die Wlüffigkeit recht langfam von dem einen Ende derfelben an das andere 
gelangt, wo fie dur eine angebrachte Deffnung in einen, unter diefer ſtehen⸗ 
den Kübel fließt. Indem die Flüffigkeit über diefe ſchiefe Fläche geht, fekt 
ſich zunächſt dem Faſſe, aus welchem fie fließt, die in derfelben enthaltene 
ſchwerere Stärke ab, während die leichteren übrigen Subftanzen (Kleber, Hül« 
fen) an das andere Ende des Rinnfaald gelangen. Durch vorhandene 
Schrauben kann die Neigung des Ninnfaald regulirt werden. Die fo erhalz 
tene reinere Stärke wird in den Abfepfäflen noch weiter gereinigt oder in 
die großen Bottihe, zu der durch Auswaſchen erhaltenen Stärkeflüffigkeit ger 
geben und damit weiter verarbeitet. 

Mitunter giebt man dem Rinnfaale eine Ränge von 60 bis 70 Fuß bei 
1 bis 11, Fuß Höhe, und verarbeitet darin alle die trübe mildichte Flüſſig- 
teit, welche beim erften Abwäſſern gewonnen wird. Das Stärkemehl ſetzt fih 
hier vollftändiger und ſchneller zu Boden. 


Dad Trocknen der Stärke. 


Um die Stärke aus den Abfepkäften oder Abfeptubben ausſtechen zu kon⸗ 
nen, muß ihr nun erft ein Theil des Waſſers entzogen werden, welches fie 
aufgefogen zurüdhält. Dies gefchieht durch Auflegen von reinen Tüchern, 
welde man von Zeit zu Zeit wechfelt und auswringt. Die Operation ift 
beendet, wenn der Stärketuhen in der Mitte nicht mehr ſchwammig, fondern 
feſt erſcheint. Sehr ſchnell laͤßt fi) die Entziehung der Feuchtigkeit dadurch 
bewirken, daß man auf die aufgelegten Tücher ein paar Zoll hoch trockene 
Schabeftärke (fiehe unten) ftreut, welche mit großer Begierde die Feuchtigkeit 
auffaugt, fo daß die Stärke ſchon nad) einigen Stunden hinreichend von Feuch⸗ 
tigkeit befreit ift. 

Das Ausftehen geſchieht mit einem ſpatenähnlichen Inftrumente. Der 
Kuchen aus den Tubben wird in vier Stüde gefhnitten, von denen jedes 
einen Viertelkreis darftellt; aus dem Bodenfaß der Käften bildet man Stüde 
von etwa einem Buß in Quadrat, nämlid von der Hälfte der Breite der 
Käften. Beil diefe leptere vierfeitige Geftalt der Stüde zweckmäßiger if, als 
die erftere, dreifeitige, find die Käften den runden Tubben vorzuziehen. 

Die ausgeftohenen Stüde werden nun zuvörderſt auf den, mit Luken 
verfehenen, fehr reinlihen Trodenboden platt hingelegt, und jedes derfelben 
mit zwei Barnfteinen (gebrannten Steinen) befhwert. Im Verlauf von etwa 





ur Soumwen uam wire winn gu geywam som won wre nern 
Menge Feuchtigkeit aus den Stärkekuchen auf, wonach diefelben, zum weitem 
Abtrocknen in die Luken geftellt werden. Anſtatt der Barnfteine können aus 
Gypsplatten genommen werden, und auf folde fann man aud die Etkta 
legen. 

Die Zeit, binnen welder die Stärke trodnet, richtet fich, wie bei jeten 
Trodenproceffe (Berdunftungsproceffe), nad der Temperatur der Luft, nat 
deren Feuchtigkeitezuſtande und nach der Größe der Fläche der zu trodnente 
Subftanz, welche der Einwirtung der Luft dargeboten wird. Diefe Flächt i 
bei den großen Stücken der Stärke im Verhältniß zur Maſſe nur klei 
zerbricht daher die großen Stüde in Meinere, nachdem fie fo weit getrı 





find, daß fi) die auf denfelben befindlihe unreine Schicht leicht, gleid cine | 


Scale, abblättern läßt. Rad vier Tagen etwa find die in Die Rufen a 
braten Stüde fo weit, daß diefe Operation damit vorgenommen werkı 
tann. 

Man bringt die Stüde auf einen bejondern Tiſch, blättert und ſchebi 


die unreine Tage vollftändig ab und zertheilt den nun blendend weißen fu | 


hen, indem man mit der Hand ſchmale Stüde von der ganzen Dide tee 
Kucens, fogenannte Schäfchen, abbriht, und fo nah und nach dem gan 
Kuchen in folhe Schäfhen verwandelt. Die abgeblätterte und abgeſchatte 
unreine Stärke wird gemöhnlid Schabeftärke genannt. 

Die Schäfchen werden zum Trodnen auf fehr reine Brettergeftelle geek: 
und zerfallen bier zum Theil nad und nad während des Trocknens in du 
einen Stüde, in denen wir die Stärke im Handel fehen. Die volltoman 
getrodnete Stärke wird in Körben vom Boden gebraht und in abgemogeaen 
Quantitäten in mit Papier ausgefütterte Fäſſer verpadt. 

Die Methode, der Stärke in den Abfeptubben durd Tücher und nat 
dem Ausftechen durch Barnfteine oder Gypsplatten einen Theil der Feudtig 

keit zu entziehen, findet man nur noch in älteren und Bleineren Fabriken be 

folgt. Man befeitigt jept in den neueren und größeren Fabriken dem gröften 
Theil der Feuchtigkeit durch Preſſen oder mittelft der Auftpumpe oder durd 
Eentrifugen. 

Das Ausprefien gefchieht in flachen durchlöcherten Käften, in denen mar 
ein Stüd Zeug audbreitet. Man füllt die Käften mit der feuchten Etärte 
maffe, legt ein Brett auf diefe und läßt die Prefie in geeigneter Weife wirken 
Es würde nichts entgegenftehen, fo zu operiten, wie in den Rübenzuderfabrifen 
mit dem Rübenbreie, nämlich die feuchte Stärkemaffe, in Tücher eingefchlagen, 
zwiſchen Platten, der Wirkung einer hydraulifhen Preſſe auszufegen (S. 1581 

Die Vorrichtung zur Entfernung der Beuchtigkeit mittelft einer Luft: 
pumpe befteht aus einer gußeifernen Platte von ohngefähr 3 Fuß Breite un 
8 Fuß Länge, die auf einem gleihgroßen flachen Kaften dicht aufgefchraukt 
und mit Deffnungen verfehen ift, von der Geftalt, welde die großen Stüdı 
der Stärke haben follen. Auf diefe Deffnungen werden paflende hölzerne oda 
eiferne Baftenförmige Rahmen mit durchlöcherter Bodenplatte gefekt, in die 
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nan Tücher ausbreitet und die man dann mit der feuchten Stärke füllt. 
Der Kaften fteht mit einer Luftpumpe in Verbindung; läßt man diefe wirken, 
zieht man die Luft aus dem Kaſten, ſo wird das Waſſer durch den Druck 
der Atmoſphäre aus der Stärke getrieben und fließt in den Kaſten, aus wel- 
chem es abgeleitet wird. Man erkennt, daß die Vorrichtung im Wefentlihen dem 
Nutſchapparate der Zuderfabriken gleicht. Die Stärke wird fo fett, daß man fie 
zum weiteren Trodnen in größeren Stücken nad) den Luken trandporliren fann. 

Durd Eentrifugen wird der Zwed am ſchnellſten erreicht. Die dazu ges 
bräuchliche Eentrifuge unterſcheidet fih von der in den Zuderfabriten zum 
Ausſchleudern des Rübenbreics benußten (S. 172) weſentlich nur dadurch, daß 
ihre durchlöcherte Trommel, innen, durch diametral ſtehende Sceidewände in 
jellenartige oder kaſtenartige Abtheilungen getheilt it und daß der obere 
Rand der Gentrifuge, zum Abſchluß der Zellen, nicht angenietet, fondern aufs 
gefhraubt wird. Die Zellen vertreten, wie man ficht, die Rahmen der vori⸗ 
gen Einrichtung; fie werden ebenfalls mit Tüchern ausgelegt, um das Durch⸗ 
gehen der Stärke zu verhüten. 

Meiftens werden zu diefen Centrifugen zwei Trommeln geliefert, welche 
beide auf Die Achſe paſſen. Während die eine diefer Trommeln, auf der Achſe 
figend, das Waffer ausfhleudert, wird die andere ausgenommen und wieder 
gefüllt. If jene ausgefäleudert, fo nimmt man fie ad, ſetzt die friſch gefüllte 
ein, entleert und füllt jene und fo fort. 


Man betrachtet es als ein Zeichen der Güte an der Weizenſtaͤrke, daß 


i fie, neben der volltommen weißen Farbe, einen gewiſſen Zufammenhang in ih— 


“ren Theilen zeigt; fie darf nicht leicht zu Pulver zerfallen, fondern muß zur 


"fammenhängende Stüde darftellen, die beim Zerbrechen ein eigenthümliches 


* Tnirfhendes Geräuf hören laffen. 


Durch ſtarkes Preſſen im feuchten Zuftande, namentlich mit hydrauliſchen 


’ Prefien, erhält die Stärke diefe Eigenfhaft in erhöhtem Grade. Wo— 


der es aber fommt, daß manche Fabriken aud ohne Preſſen Stärke liefern, 
welche diefen Zufammenhang der Körner in höherem Grade zeigt, ift noch 
night mit Gewißheit bekannt. Gewöhnlich hält man dafür, daß der mehr oder 
weniger große Gehalt an Salzen in dem anzuwendenden Waffer Einfluß auf 
die Feſtigkeit der Stärke Habe und da man durch Zufaß von einer geringen 
Menge eines Salzes den Zufammenhang vermehren könne. Wahrſcheinlich 
übt aber auch ein Ruͤckhalt an Kleber und löslihen Beſtandtheilen der Stärke 
füffigfeit einen bedeutenden Einfluß auf den Zuſammenhang der Theilchen 
aus. Man hütet fih deshalb, zu viel auszufüßen (Seite 382). 

Sept mau dem Waffer, mit welhem die Stärke in dem Aufrührbottiche 
abgefüßt werden foll, etwas Chlorfaltlöfung zu, wie es hier und da in England 
geſchieht, um die Etärke zu bleihen (fiche unten), fo foll die refultirende 
Stärke die Eigenſchaft, fih in Stängelchen zu zertheilen, in bedeutendem 
Grade defigen. 

Die Schabeſtärke wird entweder mit Wafler oder Eauerwaffer angerüprt 
und gähren gelafien, um den beigemengten Kleber zu löfen, dann von Reuem 

Ttto, landwirthihaitt. Mewerbe. IL. 2 
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wie die rohe Stärke behandelt, das Heißt abgeſchwemmt, oder jie wird zu Zmeiiı 
verwendet, bei denen es nicht auf die größte Weiße ankommt, z. B. in \ 
Kattunfabriten zum Verdicken der Farbe, zu Kleifter, zur Bereitung von <razr 
gummi und Stärfefyrup. In früherer Zeit benugte man fie zu dem tn: 
den Puder. Auch die Behandlung mit Chlorfalllöfung oder ſchwachen all: 
lifhen Laugen (Ratronlauge) findet ftatt, um fie weiß zu maden. 

In einigen Fabriken mifht man der feuchten Stärke eine geringe Wera: 
einer blauen Farbe (Ultramarin, Indigolöfung) zu, namentlid wenn dicir. 
nicht biendend weiß, fondern etwas gelblich erfheint; man bläut fie zu Ten 
felben Zwecke, zu welchem man die Wäſche bläut, nämlid) um die gelblich 3a: 
bung zu verwiſchen. | 

Die Stärkefabrit erhält in der Regel eine folde Ausdehnung, daß tır 
Winterbedarf während der wärmeren Jahreszeit dargeftellt werden farı 
Wollte man im Winter Stärke fabriciren, fo müßten fammtliche Zocale ach ı 
werden. Schon in der fühleren Jahreszeit kann das Trodenen in befontera 
Trodenftuben nöthig werden. Das Heizen derfelben geſchieht durch Damr’ 
töhren, oder durch einen gemauerten Canal, deſſen Feuerung außerhalb die 
Rocals liegt. Für Abzug der feuchten Luft muß Sorge getragen werten. 


Das vorftehend befchriebene Verfahren der Stärfefabritation iſt dazıc 
nige Berfahren, welches am allgemeinften und namentlich in denjenigen Erst 
ten befolgt wird, die ſich feit einer langen Reihe von Jahren durch Die Fer. 
trefflichkeit ihrer Stärke ausgezeichnet haben. Man hat indeß unter Dem Nr 
men eines verbeflerten Verfahrens ein Verfahren befannt gemacht, Die Zträrfe 
obne Gährung aus dem Weizen abzufceiden. Es ift dies im Wefentlichen dae 
Berfahren, welches man zur vorläufigen Unterfuhung des Weizens auf iv 
nen Stärkemehlgehalt befolgt (f. oben Seite 373). Im Großen operirt man 
nach diefem Verfahren, wie folgt. 

Der wobhlgereinigte Weizen wird, ungefchroten, mit Waſſer übergeſſen 
und ftehen gelafien, bis die Körner fich zwifchen den Fingern leicht zerdrücktt 
laffen und dabei einen mildichten Saft ausgeben. In der warmen Jabres 
zeit ift das Weichwafler häufig zu erneuern, damit es nicht übelriecdhend werde. 

Der genügend erweichte und von dem Wafler durch Abtropfen megiht 
volftändig befreite Weizen wird zwifchen fleinernen oder metallenen Bal;ın 
zerquetfcht (Seite 374), die zerquetſchte Mafle wird ausgedrüdt und dam 
noch einmal zwifchen die Walzen gebracht. 

Der fo erhaltene Brei wird nun, wie früher befchrieben, in Säden mir 
derholt ausgetreten oder in der Trommel bearbeitet, die ablawfende milchidie 
Flüſſigkeit in die Abfeßbottiche gebradht, und nun überhaupt ferner operin. 
wie es bei dem Berfahren der Stärkefabritation unter Hülfe der Gährun: 
ausführlich berichtet worden if. 

Die Vortheile, welde diefe Fabrikationsmethode gewährt, fint die: ta 
die Rückſtände in den Tretfäden, reip. der Trommel, ein nahrhafteres, mei! 
auch gejunderes Viehfutter geben; daß das Verfahren weniger Zeit erjorden. 








Weizenſtaͤrke. 387 


ind Daß der höchſt unangenehme Geruch, welcher bei der Gährung ſich zeigt, 
sermieden wird. Db die Stärke weißer wird, wie man behauptet, ift noch 
nicht gehörig erwieſen. — Die Nachteile diefer Methode find aber: daß man 
wur mit großer Mühe, durch Austreten oder in der Trommel, die Stärke von 
dem ſehr zähen Kleber trennen kann, und daß der feingertpeitte Kleber leichter 
bei der Etärke bleibt. 
Eine leichtere Abſcheidung der Stärke aus dem nicht gegohrenen Getreide 
laßt ſich durch eine Vorrichtung erreichen, welche Aehnlichkeit mit der Vorrich⸗ 
tung bat, die man jept häufig in den Delmühfen zum Zerdrüden der Del 
famen in Anwendung findet: Big. 122. Sie befteht nämlich aus einer freisruns 
Fig. 122. den Flache, auf welcher ſich 
zwei ſchwere, aufrechtſte⸗ 
bende Müuhlſteine rollend 
im Kreiſe bewegen. Die 
Steine find an einer ſenk⸗ 
teten, in der Mitte der 
Flache befindlichen Achſe 
auf geeignete Weiſe befe⸗ 
ſtigt und erhalten die rol⸗ 
lende Bewegung durch die, 
mittelſt coniſcher Räder ber 
wirkte Drehung der Achſe. 
Der äußere Rand der Flaͤche 
ift durchlöchert, fo daß er 
ein feines Sieb bildet. Der 
eingeweichte Weizen kommt 
auf die Fläche, wird durch 
die Steine zermalmt und 
unter Zufluß von Waſſer 
fo lange durdfnetet,, bis 
; das Waſſer nicht mehr milchicht apfiet. Dur, Hinter den Steinen gehende 

R . Bilugfare wird die Mafie auf der Fläche aufgelodert und gewendet, dur 
Klingen von den Steinen abgefhaht. 

B In einer Kabrit zu Ansbach befteht die runde Fläche aus einem aus 

‚ Stein gemeißelten Teller von 10 Fuß Durchmeſſer (Trotte), mit ſenkrechtem 
Rande. Sie ruht auf 2 Fuß hohen Pfeilern und hat am Boden ſechs Quadrats 
zou große Deffnungen, die fi) nad unten verjüngen und mit gußeifernen, fein 
durchlöcherten Platten bededt find. Die rollenden Steine zerdrüden die er⸗ 
weiten Weizenförner und die unter reichlichem Zufluffe von Wafler audger 
prefte Brühe wird durch” die Deffnungen der Platten gedrängt, von wo fie in 
eine darunter befindliche Kufe fließt. Dan läßt die Brühe in Bottihen fauer 
werden, um den Kleber zu löfen *). 





K 





*) Wolf; Dingl. polyt. Journ. Bd. 145, ©. 451. 
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Martin bat empfohlen, aus dem zur Fabrikation der Stärke befimm:ı 
Beizen zuerft Weizenmehl darzuftellen und aus diefem die Stärke abzuldcn 
um als Nüdftand reinen Kleber zu erhalten. Das Weizenmehl wird mit’ 
des Gewichtes Waffer zu einem Teige gelnetet und diefer wird, nachdem er c.. 
bis zwei Stunden gelegen, in Quantitäten von etwa 10 Pfunden über eiwz 
mit feinem Drahtfiebe bedeckten Bottiche, unter Auffließen von Waſſer in fen 
Strahlen. fo lange geknetet und bearbeitet, ald das Waſſer noch mildict ce 
läuft. Natürlich bat man auch hier die Handarbeit durch Maſchinen zu eriek: 
verfucht. Die milhichte Flüffigkeit läßt man wiederum erft fauer werden, ı7 
den Kleber zu löfen, demohngeachtet refultirt neben reiner Stärke eine kleba 
haltige Stärke, welche zu Kleifter fehr geeignet ift. 

Bei diefem Berfahren der Gewinnung der Stärke hat man die Keicı 
der Berwandlung des Weizens in Mehl, fowie die Koften der Abicheitung tr: 
Stärke aus dem Teige zu berüdfichtigen und den Werth der Kleie und tee 
Klebers in Abrechnung zu bringen. So lange feine fihere lohnende Berma 
dung des reinen Klebers ftattfindet, wird es dem vorhergehend befchriebener 
Verfahren, bei weldhem der Kleber zwar mit Hülfen gemengt, aber auch unde 
ändert, und deshalb als Yuttermaterial fehr geeignet, erhalten wird, nachſteber. 
Man hat empfohlen, den feuchten Kleber ald Zufaß zu Mehlteig für Die Fabn— 


tation von Macaroni und Nudeln zu benußen oder ihn mit Mehl zu menacı 

den Zeig auszurollen, in Streifen zu fchneiden und zu körnen, um einen ke: | 
nahrbaften Gries zu bereiten. Bor längerer Zeit wurde mir von einem Eh | 
miker Lichtenftein ein fehr ſchönes derartiges Fabrikat von verfchiedener Zeia- 


beit des Korns zugefandt. Anftatt die Stärke vollfländig von dem Kleber :ı 
trennen und diefen dann wieder mit Mehl zu vermifchen, dürfte es eben fc 
aut und einfacher fein, die Stärke nur theilweife abzuſcheiden. 

Bor einigen Jahren fam Stärke in dünnen Stängelden im Handel ver. 
Man erhielt fie duch Anrühren der Stärke mit Bleifterhaltigem Waſſer, Aut 
fließenlafien des dünnen Breies aus Trichtern auf Horden und Trocknen. 

Unter dem Ramen Glanzſtärke gebt ein Gemenge von Stärke und Site 
rinfäure. Dan reibt die Stearinfäure (die Subftanz der Stearinkerzen) ar’ 
einem Reibeiſen und vermifcht das Bulver mit der Stärle. Auf 1 Pin 
Stärke können 2 Loth Stearinfaure genommen werden. In Tafeln gegen! 
Stearinfäure wird wohl als Stärfeglang verkauft. Es ift befannt, daß d. 
Wäfcherinnen beim Stärken der Wäſche der beißen Stärkeflüffigkeit etwas wı 
Bed Wachs oder Stearinfäure zujeßen. 

Puder ift feine Weizenflärke, welde auf einer gewöhnlichen Mühle in aı 
höchſt zartes Pulver zermablen und gebeutelt if. 

Die Gewinnung der Stärke aus Mais (Seite 872) ift im Befentlisr 
ganz glei der Gewinnung aue Weizen. 

Mit der Stärkefabritation faft unzertrenniih ift das Viehmäſten, um 
einige Fabriken Englands ziehen ihren großen Gewinn faft nur aus dem x 
mäfteten Viehe. 
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Abfcheidung der Stärfe aus Kartoffeln. 


Die Kartoffelftärke ift großkörniger als die Weizenſtärke, erſcheint des⸗ 
alb nicht milhweiß, fondern glasartig durchſcheinend weiß, ihre Körner hän- 
en nach dem Trodnen nicht zufammen und fie bildet mit Waffer einen fehr 
urchfcheinenden Kleifter. 

Wie oben gefagt (Seite 372), wird die größte Menge der aus Kartoffeln 
dgefchiedenen Stärke zur Bereitung von Gummi und Zuder benupt und ded« 
valb Die größte Menge von Kartoffelftärke nur für dieſen Zweck dargeſtellt. 
Ein Theil fommt, unter dem unrihtigen Namen Kartoffelmehl, für die Vers 
vendung zu Gebäden, zum Berdiden von Saucen u. f. w. in den Handel. 

Der hemilhe Beftand der Kartoffeln ift Bd. J. Seite 314 u. f. befpros 
Hen worden. Gie enthalten durchſchnittlich 21 Procent Stärkemehl, 2 Pros 
zent Zeilenfubftanz (Cellulose) und 77 Procent Saft. Der letztere ift eine 
Löſung von Eiweiß, Gummi und Ealzen. Mit Ausnahme des Klebers finden 
fih alfo im den Kartoffeln diefelben Beſtandtheile wie im Weizen. 

Der bedeutende Waffergehalt der Kartoffeln (ohngefähr 72 Proc.) geſtat. 
tet begreiflich nicht, fie, wie den Weizen, zu ſchroten; auch das Zerquetſchen 
ift nicht ausführbar, fie müffen zerrieben werden. Die Abfheidung der Stärke 
aus dem Breie erfolgt im Wefentlihen, wie aus der gequetfhten Weizenmaſſe 
und wie bei diefer der Kleber durch feine zähe Befchaffenheit die Abfcheidung 
erfchwert, fo erſchwert bei der zerrichenen Kartoffelmaſſe das feite Haften der 
Stärkekörnchen an dem Cellulos die Abfcheidung. Das Sauerwerdenlaffen der 
Maſſe kann hier nicht helfen, da fein Kleber zu löfen oder zu lodern if und 
die Säure die Stärkeförnchen nicht bloß Tegt. 

Der Stärkegehalt der Kartoffeln ift eben fo wenig conftant, wie der des 
Weizens, der Fabritant wird alſo möglichft ftärkemehlreihe Kartoffeln zu er 
halten fuchen. Der Betrag des Gehaltes an Stärkemehl giebt fih aus dem 
ſpecifiſchen Gewichte zu erkennen und läßt fih auf dieſe Weife am einfachſten 
ermitteln (Bd. I, ©. 316). Wan kann bei der Gewinnung des Stärkemehls 
aus den Kartoffeln die folgenden Operationen unterfdeiden: 

Das Reinigen (Wafchen) der Kartoffeln. 

Das Zerreiben. 

Das Auswafchen, Abſcheiden der Stärke aus dem Breie. 
Das Abfüßen der Stärke. 

Das Trodnen. 


Das Wafchen der Kartoffeln. 


Die Kartoffeln müſſen für die Stärkefabritation von der anhängenden 
Erde auf das Bollftändigfte befreit werden, man erhält fonft eine durd Erde 
verunteinigte Stärke. Zum Waſchen dient diefelbe Vorrichtung, welde in 
den Spiritusfabriten im Gebrauch ift, die Waſchtrommel (Bd. I, Seite 85). 
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Dad Zerreiben. 


Das Zerreiben der Kartoffeln hat den Zweck, die Zellen zu zerreigen. ur 1 
das in denfelben eingefchloffene Stärkemehl in Freiheit zu fegen. Je ford: } 
tiger das Zerreiben auögeführt wird, das heißt, je feiner die Kartoffeln :c 
trieben werden, eine defto größere Ausbeute an Stärkemehl kann unter urr. 
gens gleichen Berhältnifien erhalten werden. 

Die zum Zerreiben der Kartoffeln in den Haushaltungen angewantıcı 
Neibeeifen aus Reibeblech find bekannt. Zum Zerreiben der Kartoffeln un 
Großen können hölzerne, mit dergleihen Reibeblech beſchlagene Gplinte 
(Walzen) oder hohle Eylinder, aus dieſem Reibebled gebildet, benutzt werten 
Die untere Hälfte diefed Cylinders muß in Waſſer tauchen, damit Durch dicẽes 
die anhängende zerriebene Maſſe abgefpühlt werde. Seitwärts, oder über der 
Cylinder befindet fih der Rumpf für dic zu zerreibenden Kartoffeln; miter 
eines Hebeld und Brettes von der Größe des Rumpfes werden dieſelben an 
den Reibecylinder angedrüdt. 

Weit zweckmäßiger benukt man aber den mit Sägezähnen bewalfncı 
Thierry'ſchen Eylinder, welder befauntlich zum Zerreiben der Runfelrut: 
in den Zuderfabriten allgemein angewandt wird (Seite 140). 

Anftatt der Sägeblätter trägt der Reibechlinder auch wohl nur Stad 
fhienen; man gewinnt dann einen feineren Brei. Während des Reibens ht: 
man Wafler auf den Eylinder flichen. 


Dad Auswafchen der Stärke aud dem Breie. 


Zur Abſcheidung der Stärke aus den zerriebenen Kartoffeln wendet wır 
verfchiedenartige Siebvorrihtungen an. 

Die einfachfte, aber nur für einen kleineren Betrieb anwendbare Berrit: 
tung ift ein gewöhnliches, feinmafchiges Sieb mit Drahtboden oder Ropbau 
boden, das in einem mit Wafler gefüllten Bottiche oder Kaſten auf zwei !: 
ten liegt, die in fchräger Richtung befeftigt find, fo daB man auf Denielre 
das Sieb in das Wafler fchichen und aus dem Wafler bervorzichen kaun. 
Man giebt den Brei in Pleinen Portionen in das Sieb, und Enetet, bearbeite. 
ihn mit der Hand abwechfelnd unterhalb und außerhalb des Waſſers, bie k 
dem Ausdrüden des Rückſtandes, in dem abfließenden Waſſer Stärke nicht meh: 
wahrgenommen wird. Die Stärke finkt in dem Waſſer des Bottichs fehnel i. 
Doden, fo daß man eine erheblihe Menge Brei auswaſchen kann, che Erncus 
rung ded Waſſers nöthig wird. 

Um das Kneten mit der Hand zu vermeiden, was im Winter eine laftin: 
Arbeit ift, wendet man auch lange ſchmale Siebe an, die in der Mitte cin 
Achſe haben, mit welcher fie auf den mit Waſſer gefüllten Kaften ruhen, ir 
daß fie abwechſelnd mit dem einen und anderen Ende in das Waſſer getan: 
werden können. Der in dem Siebe befindliche Brei giebt dann auch ſchnell 
m nicht fo vollftändig wie bei der Bearbeitung mit der Hand, das Stärke 
mehl ab. 
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Wegen des Gehaltes des Saftes der Kartoffeln an Eiweiß bildet fich 
vei der Bearbeitung des Breied in dem Siebe und auf der Flüſſigkeit des 
Bottih8 oder Kaftend eine bedeutende Menge von Schaum. Es ift deshalb 
weckmäßig, den Brei in dem Bottiche, wo er von der Reibewalze durch Waf- 
er abgefpüglt wurde, zu Boden ſinken zu laſſen und das darüber ſtehende ges 
ärbte fafthaltige Wafler abzuzapfen. Der durd die Reibe von Thierry 
erhaltene Brei kann vor dem Auswaſchen der Stärke, für denfelben Zwed, in 
einem Bottihe mit Wafler angerührt werden. Somohl das von dem Breie 
ala auch das von der Stärke abgezapfte Waffer läßt man meiftend wegfließen. 
Es geht leicht in Fäulniß über und macht aud das Waſſer, in welches es 
fließt, zur Fäulniß fehr geneigt. Es läßt fi ald Düngungsmittel, aud zum 
Anrüpren von trodenem Filter verwenden. > 

Der Rüdftand in dem Siebe ift keineswegs reine Pflangenfafer (Gellu- 
(08), fondern ift ſtaͤrkehaltige Faſer. Er beftcht aus Faſern der Kartoffelmaffe, 
entpält alfo noch ungeöffnete Bellen. Die Ausbeute an Stärkemehl entſpricht 
deshalb nicht dem wirklichen Gehalte der Kartoffeln an Stärkemehl, es wer⸗ 
den von den 21 Procent Stärkemehl nur etwa 13 bis 14 Procent ausgewas 
ſchen (fiehe unten). Die rückſtändige Faſer wird gewöhnlich verfüttert. 

Vorrichtungen zum Auswafchen der Stärke aus der zerriebenen Kartoffel» 
majle, für die Stärkefabrikation nad) größerem Maßftabe, find fehr viele em» 
pfohlen. Am einfachiten find fehmale, lange Siebfläden, die auf die eine oder 
andere Weife in rüttelnder Bewegung erhalten werden. Der Brei fällt un 
mittelbar von der Reibemafhine auf das obere Ende der Siebflähe und 
fhiebt ſich nach und nad dem unteren Ende zu, während Waffer in dünnen 
Strahlen, aus einer, unten mit feinen Deffnungen verfehenen Röhre über das 
ganze Sieb geleitet wird. Unter dem Siebe befindet fih ein Kaſten zur 
Aufnapme des ftärkehaltigen Waſſers. Die ausgewaſchene Faſer fällt am 
Ende des Siebes in einen Behälter. ine folhe Vorrichtung erfordert viel 
Waſſer, da ſich der Brei auf der Siebfläche nicht felten auf einer Stelle zus 
ſammenſchiebt, die Fläche dann ganz bededt bleibt, das Waſſer alfo hier uns 
nütz durcfließt. Außerdem wird dann der Brei nicht vollftändig ausgewaſchen. 

Zweckmaßiger find fhräg liegende, fich langſam drehende Siebtrommeln, 
Siebchlinder, in welche der Brei an dem höher liegenden Ende einfällt, die 
Stärke aber durch, auf die oder in die Trommel geleiteted Waſſer, in den 
Kaften geſpühlt wird, über welchem die Trommel liegt. Der Rüdftand fält 
aus dem unteren Ende der Trommel in einen Behälter. 

An einem in der techniſchen Werkſtatt zu Hohenheim aufgeftellten Apr 
parate find beide vorerwähnten Vorrichtungen mit einander verbunden. Der 
Brei gelangt von der Reibemafhine auf eine ſchräge Siebfläche, die durch 
ein Näderwerk eine rüttelnde Bewegung erhält, und auf melde, aus feinen 
Deffnungen eines langen Beckens, Waffer fließt, durch welches ſchon der größte 
Teil des Stärfemehls ausgewafhen und einem Sammelbottiche zugeführt 
wird. Von dem Siebe fällt der zurüdgeblichene Brei zwiſchen zwei ſteinerne 
Walzen, die ihn durch ungleich raſche Drehung (die eine dreht fih 180, die 
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andere 108 Mal in der Minute) noch feiner zerreiben, bevor er in ein 
trommel gelangt, die fih in der Minute 5 Mal dreht und auf meld « 
einigen, unten durchlöcherten Röhren Waſſer fließt. Das abfließende für: 
tige Wafler gelangt ebenfalls in den Sammelbottih, der aus der Tran 
fallende Rüdftand in einen Behälter. Die Siebe, aus Roßhaar oder Reit: 
draht, haben 1800 Deffnungen auf den Würtembergifchen Quadratjoll. 

Noch kräftiger als die befchriebenen Apparate wirfen Apparate, in kur 
der Brei der Kartoffeln auf Siebflächen, oder in Siebtrommeln, mit vinn 
bearbeitet wird. Der Big. 123 im Grundriß, Fig. 124 im Durhfänit ı 
gebildete Bürftenapparat foll dem Zwecke fehr gut genügen °). 

In einem runden Gefäße aus Blech oder Holz, von 6 Fuß Durhai- 
und 18 Zoll Höhe, ift etwa 6 Zoll vom unteren Rande ein Binfeleifeakur: 
eingenietet, welder einen gußeifernen Falzrahmen trägt. Diefer Yalzratac 
dient zur Aufnahme der über Holzrahmen gefpannten Siebe. Fig. 125 it? 
eine Hälfte des Falzrahmens mit eingelegtem Holzrahmen gezeichnet. 3 

Fig. 1233. 
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Die flehende Welle, welche von der liegenden Welle dur coniſche Räder 
etrichen wird, trägt eine gußeiferne Rabe zur Aufnahme des Bürſtenkreuzes, 
oelches Fig. 124 und Fig. 125 im Durchſchnitt und Grundriß gezeichnet if. 





Zur Abführung des ausgewaſchenen Kartoffelbreies dient das feitlih angenic« 
tete Rohr, mit einem oberen Dedel behufs der Reinigung, 


vo ie Vrutsejuuiunun. 


Den auf einer Reibe fehr fein zerriebenen und mit Waſſer reichlih m 
dünnten Kartoffelbrei leitet man nad) der Mitte des Gefähes, von wo er dun 
die in das Bürftenfreuz eingefchraubten Bürften über die ganze Siebilis« 
verbreitet wird. Dies geſchieht unter ftetem Zufluß von Waffer, dag in irn 
Strahlen aus dem über dem Bürftenkreuze Tiegenden kupfernen Röhrentras: 
fließt. 

Die Birkfamkeit des Apparates hängt hauptfählih von der rictan 
Stellung der Bürften ab. Diefe Stellung muß eine ſolche fein, daB ein In 
der Vürften den Kartoffelbrei wieder etwas nach innen ſchiebt, während der 


Fig. 126. 


größere Theil der Bürften denfelben nad) außen ſchiebt. Hier angelommen, if du 
Brei fat rein von Stärke und fällt ex durch eine in der Wandung des Grit 
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angebradte Deffnung in das angenietete Rohr. (llcber andere Appı 
Rnapp’s Lehrbuch der chemiſchen Technologie.) 


Das Abſüßen der Stärke. 


Nachdem fi die, auf die eine oder andere Weife aus den zı 
Kartoffeln ausgewaſchene Stärke zu Boden gefenkt hat, was wegen I 
tenden Größe der Körnchen weit raſcher erfolgt, ald bei der Weizenftä 
man tie Flüffigkeit ab, gießt reines kaltes Brunnenwafler auf den ! 
rührt denfelben auf, läßt wiederum ablagern, zapft die Flüſſigkeit ab, 
die obere, ſchmutzige Schicht (die Schlammftärke) durch Abfhlämmen 
ſchaben, rührt die Stärke wieder in Waffer auf, läßt ablagern, zapft < 
und wiederholt diefe Operationen fo oft als nöthig. Schließlid läßt ı 
nod die aufgerührte Stärke dur ein fehr feincd Sieb gehen, um 
vorhandenen feineren Faſern abzufondern und ſchlämmt fie dabei auch 
etwa vorhandenen ſchwereren, ſandigen, erdigen Beimengungen ab, r 
nicht gleich anfangs geſchah. 

Die abgefhlämmte und abgeſchabte Stärke wird, wie oben Seite 
gegeben, behandelt. Man rührt fie in Waffer, läßt ablagern zc., oder 
die milchichte Slüffigkeit langſam über eine lange, geneigte Ebene fliel 

Fig. 107. 


In größeren Fabriken geſchieht das Abfügen der Stärke in cincı 
deren Waſchbottiche mit mechaniſchem Ruhrer. Fig. 126 zeigt den Dur 
Fig. 127 den Grundriß eines ſolchen Aufrührbottichs *). 


"9 Nafejinenfabril von Seele u. Comp. in Braunſchweig durch Ingen 
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In einem runden, 51/, Fuß weiten, 4 Fuß tiefen Gefüße aus Bleh Ar 
eine Welle, weldhe durch coniihe Räder gedreht wird. Diefe Welle ninmi k: 
der Drehung einen hölzernen Rührer mit, welcher an einer, auf der Wellen 
einer Nuthe verſchiebbaren gußeifernen Rabe befeſtigt if. Der Rührer fan 
dur Den vorhandenen Hebel auf und nieder bewegt werden. 

Man bringt die Stärke aus den Ablagerungsbafiine 18 bid 24 Zell bes 
in diefen Aufrührbottich, gießt reines Waſſer zu und ſenkt den Rührer, naktın 
die Welle in Bewegung gefeßt if, allmälig ein. Iſt dic Stärke vellitnt; 
aufgerührt, fo fegt man den Rührer außer Thätigkeit, zieht ihn im die Dei 
und läßt die Stärke fi ablagern. Das darüber lebende Wafler wirt nf 
und nad) durch die in der Wand des Gefäßes befindlichen Deffnungen abıcı 
fen. IR dies bis auf die Stärke herunter geſchehen, fo befeitigt man ten un 
dDiefer liegenden Schmuß und wiederholt dann die Operation. 


Das Trocnen der Etärfe. 





Wie ſchon wiederholt gefagt if, wird die Kartoffelſtärke vorzüghd 1 
die Umwandlung in Stärfegummi, Stärkeſyrup, Stärfezuder abgejhie 
Die Fabriken, welche ſich mit diefer Umwandlung befchäftigen, kaufen heut 
dazu die Stärke nicht, fondern ftellen fie felbft dar. Weil nun die Stärke, R 
den Zweck, im feuchten Zuftande oder mit Wafler angerührt zur Anme- 
fommt, fo wird natürlih das Trodnen derfelben überflüſſig. Dad fast 
Stärkemehl, welches ohngefähr 60 Procent trodenes Stärkemehl entkit. R 
fih in Fäſſern oder Tubben aufbewahren, ohne Veränderung zu erleiter 

Das Trodnen der Kartoffelftärke gefhicht im Wefentlichen wie 1 17° 
nen der Weizenftärke. Dan entzieht der feuchten Stärfemaffe in da Y* 
tubben durch Auflegen von Tüchern oder außerbalb derfelben durch Amer! 
laffen in Spiblörben aus feinem Meffingdrabt, durch Auflegen auf Gorir# 
ten, durch Preſſen, durch die Luftpumpe oder durch Eentrifugen den gu® 
Theil des aufgefogenen Waſſers und breitet fie dann zum Trocknen ani vi 
den aus. Die Maffe ift nämlich nicht fo zufammenhängend, wie bei der *- 
zenftärfe, und zerfällt beim Trocknen faft vollftändig in die einzelnen At: 
Die lufttrockene Kartoffelftärke enthält obngefähr nod 16 bie 18 Prec. %: 
tigkeit, alfo mehr als die Weizenftärke. 














Abfcheidung der Stärke aus der ftärkehaltigen Faſer und den Karte 
durch VBerrottung. 


(Bölker’3 Proceß.) 


Mit Recht macht man dem üblichen Verfahren der Abfcheidung der <! 
aus den Kartoffeln den Vorwurf, daß von den 21 Procenten Stärfemekl. r” 
durchſchnittlich in den Kartoffeln enthalten find, und welche etwa 25 Frei 
Iufttrodener Stärke entfprechen, nur 13 bis 15 Proc., entiprehend 17 $: 
ten im lufttrodenen Zuflande, gewonnen werden. Auch durch die been *- 
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maſchinen gelingt es nämlid nicht, die Rartoffelfubftanz fo zu zerreiben, daß aus 
dem Breie die. Stärke vollftändig von der Zellenfubftanz getrennt werden kann. 
Wie fchon oben gefagt (Seite 391) wird die refultirende Hafer (auch Maſſe 
genannt) gewöhnlich verfüttert. Sie läßt fi aud auf Branntwein verarbeiten 
(BP: I, ©. 476), fann aud nach dem Ausprefien getrodnet und zu Mehl ver- 
mahlen werden, das ald Zufaß zu mehlreiherem Getreidemehl beim Brotbaden, 
oder zum Meifchen bei dem Bierbrauen anwendbar it (Balling). Wo man 
die Stärke für die Fabrikation von Gummi und Zuder aus den Kartoffeln ab» 
ſcheidet, wird die Faſer wohl aud durch anhaltendes Kochen mit ſchwefelſäurt⸗ 
haltigem Waſſer auf Zucker verarbeitet (fiehe Fabrikation des Stärkezuders). 

Anthon erhielt aus Kartoffeln mit 24,3 Proc. Gehalt an Trockenſub⸗ 
ſtanz 8 Proc. trodene Faſer und 13 Proc. Stärtemehl. Die Faſer beftand, 
nad ihm, aus 83 bis 84 Proc. Stärtemehl und 17 bi 16 Proc. Cellulos. 
Nimmt man den Gehalt der Kartoffeln an Cellulos zu 2 Proc. an, fo müß⸗ 
ten die 8 Proc. Faſer 6 Proc. Stärkemehl enthalten, fo müßte alfo der Stärke 
gehalt derfelben 75 Proc. betragen, im Falle alles Gellulos der Kartoffeln darin 
fih fände. Da der Stärkegehalt größer gefunden wurde, fo muß ein Theil 
des Cellulos mit durd die Siebe gegangen fein, was auch fehr wahrſcheinlich. 
Balling giebt an, daß die Faſer auf 60 bis 70 Procent Stärkemehl 40 bis 
30 BProcent Cellulos enthalte. 

Läßt man die Fafer im feuchten Zuftande aufgehäuft liegen, fo daf die 
Luft einzudringen vermag, fo erwärmt ſich diefelbe, verliert den Zufammenhang 
(verrottet) und es entfteht ſchließlich eine weiche, teigartige Mafle, aus welcher 
die Stärke in Sieben, auf gewöhnliche Weife, ausgewaſchen werden kann. Es 
gehen dabei allerdings auch die feineren Faſertheile dur das Sieb, aber dies 
Gemenge von Stärke und Faſer it für viele Zwecke ohne Weiteres anwendbar. 
Uebrigens gelingt es leicht, diefe feinen faferigen Theile in den Schlämmappas 
raten zu entfernen (Seite 382); die leihteren Faſern werden fortgeführt, die 
ſchwereren Stärketörnden bleiben liegen. Fiſcher erhielt aus 4 Dresdener 
Scheffeln Bafer, welche bei der Verarbeitung von 10 Dresdener Scheffeln Kar- 
toffeln auf Stärke zurücdgeblieben waren, durch die Verrottung noch 11/, Etr. 
Stärke, zwar nicht völlig weiß, aber zur Syrupsfabrifation völlig tauglich. 
Aus den zerriebenen Kartoffeln waren 21/ Gentner Stärke erhalten worden. 

Sol der Berrottungsproceh gehörig eintreten und verlaufen, fo müflen 
gewiſſe Bedingungen erfüllt werden. Die zu verrottende Maſſe darf nicht zu 
feucht und nicht zu troden fein. Nicht feucht genug trocknet fie zu leicht aus; 
zu feucht, feßt fie ſich fehr feh zufammen, die Luft kann nicht eindringen. Der 
Luftzutritt muß ein gemäßigter, beſchränkter fein. Die Temperatur muß ans 
gemeffen hoch fein, am beften 25 bis 300 R. betragen. In größeren, gehörig 
loderen Maſſen erhöht ſich die Temperatur von ſelbſt leicht auf diefen Buntt, 
ia fie fann dann ſelbſt unpafiend hoc werden, wo man dann durch Umſtechen 
oder Luftzug für Abkühlung zu forgen hat; eine Mafien müſſen in warmen 
Localen lagern, auch wohl bedeckt werden. 

Dan ſqhichtet die Maffe zu mehreren Fuß bohen Haufen auf, den Drud 
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auf den unteren Theil durch zwilchengelegtes Reiſig oder geflochtene Her 
mäßigend und dadurch aud das Eindringen der Luft erleichternd. Schon nı3 
einigen Tagen tritt die Verrottung ein und fchreitet dann, ohne daß Guter. 
bung übelriehender Safe ftattfindet, regelmäpig fort. Sie ift beendet, Tehilt 
fih die Temperatur des Haufend mit der Temperatur des Localed in Plar 
gewicht feßt. Dann muß die Mafle ſogleich weiter verarbeitet werden. 
Bölker empfiehlt den Verrottungsproceß auch für Die ganze Kartefti 
fubftanz. Die Kartoffeln ſollen in dide Scheiben zerſchnitten und mit falten 
oder warmem (309% Wafler ausgelaugt werden; die ausgelaugten Schaut 
laßt man dann verrotten. Man bat wohl die Schnitte in mit Strob ana 
legte Gruben gebracht, fie mit Stroh bededt und mit (Erde überworfen. Tr 
Proceß dauert dann fehr lange, etwa ein Jahr. 


Kartoffelmehl, Kartoffelgried, Kartoffelfago. 


Man pflegt wohl die Kartoffelftärke Kartoffelmehl zu nennen, inter N 
unter Kartoffelmehl ftreng genommen die zermablene, durch Auelaugen rei 
dem Safte befreite Kartoffelſubſtanz zu verfiehen, das Gemenge von Stark 
mebl und Cellulos, ohngefähr 23 Procent der Kartoffeln betragend (Pant | 
Seite 138 und 315). Soll ein blendend weißes Mebl dargeftelit werden. I 
müflen die Kartoffeln geſchabt oder gejchält werden. Man zerfchneidet ie tır 
mit den üblichen Schneidemafchinen in Scheiben oder beſſer dünne Britmt) 
bringt diefe fogleich in Wafler, dem etwa !/, Brocent vom Gewichte der Fir 
toffet Schwefelfäure oder 1 Brocent Salzfäure zugefebt ift, zapft nach FM 
24 Stunden das faure Waſſer ab und befreit die Schnitte oder Brida x 
der anhängenden Säure durch wiederholtes Aufgiehen von kaltem Bahr. = 
man fchliegli etwas klares Kalkwafler zufegen kann. Die Schrim wi 
nen dann, nad dem Abtropfen, an der Luft oder auf einer Darre fer we 
und bleiben dabei vollkommen weiß, während bekanntlich nicht audgea 
Schnitte ganz mißfarbig werden. Sie erhalten fich aud hei der Aufbematr:r 
troden und liefern zermablen ein Mehl, das beim Brotbaden das Getreiter 
theilweis erfeßen Tann, auch anftatt des Stärkemehls zu Gebäden (Ze 
Puddings u. f. m.) verwendbar ift. 

Aus kranken Kartoffeln laßt fih auf diefe Weife ein baltbares Mehl ir 
ftellen, das fpäater in der Brennerei verarbeitet werden fann. Natürlich kat 
dazu die Kartoffeln nicht gefchält. 

Balling empfichlt die Darſtellung von Kartoffelmehl aus ver fi 
baltigen Faſer der Stärkefabrifen (fiehe oben) und nah Völker giekt ! 
verrottete Kartoffelfubftang nad) dem Trodnen und Zermablen ein für v: 
Zwede fchr brauchbares Mehl, 

Zur Darftelung von Suppengried aus Kartoffeln, werden tie & 
toffeln forgfältigft gereinigt, in Waſſer gekocht; wenn fie nahezu gabr fin? 
hält, in dünne Scheiben gefchnitten, diefe mit 4 Proc. feinem Salz brir 
in einem gcheizten Raume getrodnet und durch Stoßen oder Mahlen in Er 
(auch Mehl) verwandelt. 
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Kartoffelfago wird erhalten, wenn man die feuchte Kartoffelftärfe durch 
ein weitmafchiges Sieb oder einen Durchſchlag drüdt und die fo entflandenen 
kleinen Klumpen bei einer Temperatur von 50 bie 600 R. raſch trodnet. "Das 
Stärfemehl wird dabei theilweis in eine Meiftrige Maſſe verwandelt, die in 
beigem Waſſer nicht zergeht, nur aufquillt und durdfcdeinend wird. Oder 
man verwandelt einen Theil des Stärkemehls in Stärkelleifter,, indem man 
daſſelbe mit etwas kaltem Waffer anrührt und dann unter fortwährendem ftar- 
ten Rühren Lochendes Waſſer zugießt, knetet mit Hülfe dieſes Kleiſters das 
übrige Staärkemehl zu einem Teige, drüct diefen Teig durd ein Drahtfieb oder 
einen Durchſchlag und trodnet die fo gebildeten unregelmäßigen Körner, wie 
angegeben. Giebt man den, aus folden Körnern beftehendten Sago in ein 
Faß. das fi langfam um feine Achfe dreht, fo reiben ſich die Ecken der Körner 
ab und es refultiren runde Körner (Perlſago). Der abfalende Staub wird 
wie das rohe Stärfemehl dem Teige wieder zugefeßt. Durd Anwendung von 
geröftetem Stärkemehl zum Kleifter fann man bräunlihen Eago erhalten. 


Die Fabrikation des Stärkegummi’s, Stärkeſhrups 
und Stärfezuders. 


Wenn man trodenes Stärkemehl auf 170 bie 2200 R. erhißt und einige 
Zeit bei diefen Temperaturen erhält, fo färbt es ſich gelb, bräunlich gelb oder 
gelbbraun und zeigt fih dann in Wafler löelich. Es if in fogenanntes Röſt⸗ 
gummi verwandelt (Bd. J. ©. 11). Als Surrogat für das theure arabifche 
Gummi wird dies Gummi in den Kattundrudtereien zum Verdicken der Beizen 
‚und Farben angewandt und für diefen Zwed bereitet. Es führt den Namen 
british gum, Leicome oder Leiogomme. Wegen feiner dunklen Farbe wird 
es jetzt aber mehr und mehr durch das Dertringummi (Dertrin, Stärkegummi) 
verdrängt. Died Gummi entfteht aus der Stärke durch Einwirkung von Dias 
ſtas (Malz) bei der Temperatur von 50 bis 600R. und durd Einwirkung 
verdünnter ſtärkerer Säuren beim Siedepunfte oder bei noch höherer Temperar 
tur. Diaftas fowohl als Säuren verwandeln hierbei anfangs das Stärkemehl 
in losliches Stärfemehl (Mmidulin Dertrin), dann in Gummi und Zuder. 
Band I. Seite 6 u. f. iſt diefe Umwandlung ausführlich beſprochen; das dort 
Geſagte iſt die wiffenfhaftliche Bafis der Darſtellung von Stärfegummi und 
Stärkezuder. 


Bereitung des Röftgummi’s. 


Man verwendet zur Darftellung von Röfgummi Kartoffelftärte und uns 
reine Weigenftärke, z. B. Schabeſtärke. Der Proceß ift im Allgemeinen fehr 
einfach ; er befteht eben nur darin, daß man die Stärke im trodenen Zuftande 
ethißt, bis zur Umwandlung in das Gummi, das Heißt bis fie mehr oder wer 
niger braungelb geworden. Das Wichtige ift die Art und Weife, wie das 
Erhipen Mattfindet; je fiherer Dabei die Temperatur auf dem erforderlichen 
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Grade anhaltend erhalten werden kann und je ficherer alle Körnstn di 
Stärtemehle den Röftproceh erleiden, deſto befier iſt das Berfahren da 
Erhitzung. 

Das Roͤſten der Weizenſtärke kann in vergrößerten Kaffeetrommeln ı 
ſchehen, wie man fie aud zum Röſten der Eichorienwurzeln bemußt. Gi ke 
Eylinder von Eiſenblech oder Kupferbledh, durch weldye eine Achie geht, tie 
dem einen Ende eine Kurbel zum Dreben hat. Die Lager, in denen ti 
Achſe ruht, befinden fih in dem Mauerwerke des länglich vierfeitigen Dierk, ir 
welchem ein fehr mäßigeö Heuer unterhalten wird. Kine Thir in dem Enlır: 
der dient zum Hüllen und Entleeren. 

Nur Stärke, welche aus kleinen Stüden befleht, die bei dem Drehn de 
Trommel übereinander rollen, läßt ſich in diefem Apparate mit dem gehoͤrize 
Erfolge röften; für Kartoffelftarke, welche in der Hige zu Pulver zerfällt, if: 
nicht gerignet. Das Pulver hängt fi) an die Wand der Trommel an, ımk 
färker. je weniger troden die Stärke in die Trommel fommt; das Anhäsger 
verfoplt. 

Um Kartoffelitärfe auf diefe Weile zu röften, muß fie eine Berberiiur: 
erleiden. Man verwandelt einen Theil der Stärke in Kleifter (nad Lucien 
Rey unter Zufag von 1 Theil Alaun auf 40 Theile Stärke) bildet aus ca 
anderen Theile Stärke mit diefem Kleifter einen fehr feften Teig, dark Kar 
Quetfchen oder Schlagen, zerfchneidet den Teig in kleine Stücken, trodnd ivk 
auf ausgeipannten Tüchern an der Luft, dann in einem Trockenofen wa n# 
fie fchließlid in der Trommel. Ban erhält fo etwa 70 Brocent der laimir 
nen Stärke an braungelbem Röftgummi. 

Kefjel mit flahem Boden find ebenfalld zum Röſten der Saat ap 
wandt worden. Ein Rührwerk von Metall muß dabei fortwäht ME 
fein, um das Anbrennen zu verhüten. Der Apparat gleicht weſentbo ® 
Apparate zum Erwärmen der zerquetfchten Deifamen in den Delfabrifen. Int 
in erhigten,, den Badöfen ähnlichen Defen, und auf erhigten Gifenplartes de 
man das Stärfemehl geröftet. Oder man hat die Stärke 1 Bid 1,3 
body, in flache Meffingkäften ausgebreitet, diefe in großer Zahl im eine hie 
dere Heizkammer geftellt und darin durch erhitzte Luft die Temperatur aut 
1700 R. erhoben und erhalten *). 

Am fiherften laßt fi die Temperatur mit Hülfe eines Delbades ıt 
ren. Ein flacher Keſſel mit plattem oder beffer wohl ſchwach vwertieftem Be 
‚hängt dicht in einem zweiten, weiten Kefiel, worin fih Del befindet, ſo ta} 
Wände des erfteren Keſſels von dem Dele umgeben find. Ein Thermen: 
welches in das Del taucht, laßt deffen Temperatur erfennen. Gin Rat 
bringt nach und nad alle Stärkekörnchen mit der Kefjelmand in Berübrum 
damit auf die zur Umwandlung in Röftgummi erforderlihe Temperatur. 

Wie oben geſagt, erfolgt die Umwandlung der Stärke in Röfkyusm 
Zemperaturen von 170 bi 2200R. Je niedriger die Temperatur 


— 


























*) Dingl. polytechn. Journ. Bd. 115, ©. 220. 
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wird, defto helleres Product refultirt, defto längere Zeit erfordert aber die Um- 
wandlung. Im Allgemeinen belehrt die Färbung bei dem Proceſſe; man kann 
aber auch von Zeit zu Zeit eine Probe in Wafler bringen und mit Jodlöfung 
verfegen. So fange diefe eine rein blaue Bärbung hervorbringt, iſt noch viel 
Stärke unverändert; eine bräunlich rothe Färbung zeigt die Umwandlung an. 
Balling giebt 180 bis 2100R. ala die geeignetfte Temperatur an. 


Vereitung des Dextringummi’s (Dertrins, Stärkegummis). 


Die Darftellung diefes Gummi’s aus Stärkemehl kann, wie gefagt, ent⸗ 
weder mittelft Diaftas (Malz) gefhehen oder mittelft Säuren. 

Mittelt Malz. Bei dem Keimen des Getreide, mamentlih der 
Berfte, entfteht befanntli ein eigenthümlicher, in Waffer lösliher Stoff, der 
den Namen Diaftas erhalten hat und der die Fähigkeit befipt, das Stärkemehl 
in Dertrin (Amidulin), Gummi und Zuder umzuwandeln. Rührt man in einen 
nit falten Waffer bereiteten Auszug aus gekeimter Gerfte (zerquetſchtem oder 
yefhrotenem Gerftenmalz) Stärkemehl und erwärmt man auf 50 bis 600 R., 
o loͤſt fih das Stärkemehl, ohme daß ſich Kleiſter bildet; es entfteht anfangs 
Dertrin, weldhes fih bald in Gummi und Zuder umwandelt. Anftatt des Aus- 
juges aus Gerftenmalz fann mar begreiflih auch ohne Weiteres zerfleinertes 
Berftenmalz und Wafler nehmen. 

Nach neueren, noch zu beftätigenden Beobachtungen von Musculus 
ollen bei der Einwirkung von Diaftad auf Stärtemehl, Gummi und Zuder 
jleihzeitig und in beffimmtem Verhältniffe auftreten (fiehe unten, Seite 405). 
Nach älteren Beobachtungen foll fich erft vorzugsweife Gummi bilden, bei forte 
yefegter Einwirkung fol dann aus diefem Zucker entitehen. Dan glaubte auch, 
vaß die Temperatur Einfluß darauf habe, ob vorwaltend Gummi oder Zuder 
thalten werde, meinte, bei 60% R. entftehe vorzugsweiſe Gummi, in der Nähe 
von 500 R. vorwaltend Zucker. 

Die Wirkung des Diaftad wird in höherer Temperatur, fo z. B. bei der 
Biedhige vernichtet. (Vergleiche Bd. I, Seite 6 u. f.) 

Geſtüht auf Borftehendes kann man auf folgende Weiſe operiren. 
Ran bringt feucht zerquetſchtes Gerſtenmalz (Grünmalz Bd. I, Seite 307) 
der aber, indeß weniger zweckmäß ig, geſchrotenes Luftmalz, mit Waſſer in einen 
teffel, erhöht die Temperatur auf 40 bis 509 R., giebt dann die, mit Waffer 
u einer milchichten Klüffigfeit angerührte Kartoffelftärke Hinzu, fteigert die Tem⸗ 
eratur, unter fortwährendem Umrühren, raſch auf 600 R. und erhält fie fo 
ange, bis vollſtandige Berflüffigung eingetreten ift. Hierauf erhigt man raſch 
um Sieden, um das Diaſtas unwirkſam zu machen, ſeiht oder filtrirt die Flüſ⸗ 
igteit von dem Ungelöften (den Trebern) ab und dampft fie, unter Abſchaͤu⸗ 
sen, bis zur dicklichen Conſiſtenz, ein. Rad dem Erkalten entſteht dann eine 
allertartige Maffe, weldje, in Trodenftuben vollfändig ausgetrodnet und zer - 
leinert, das Dertringummi des Handel (gewöhnlich, aber rang Dertin ger 
Otto. landwirtbihaftl. wewerbe. IT. 
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nannt) darftellt. Es beſteht aus kleinen, eigen, gladglängenden Stadien ma 
gelblicher Karbe, dem arabifhen Gummi ähnlich und ift ein Gemmg w: 
Gummi und Zuder, dad gewöhnlich auch noch Dertrin enthält. 

Das Verhältniß der Materialien wird fehr verfdieden angegeben w 
fann fiber wohl auch fehr verfchieden genommen werden. Man empfichli ai 
100 Theile Stärte 350 bis 400 Theile Waſſer und 5 Theile Mal; Jat 
Menge Malz, welde zur Berflüffigung, zur Auflöfung der Stärke audteihi, ü 
volllommen genügend. 

Zum Erhigen dient ohne Frage am beſten ein Kefiel, welder den Eixik: 
pfannen der Rübenzuderfabriten gleicht (Seite 193), der alfo durd Zum 
geheizt wird. Soll das Product möglihft wenig gefärbt fein, fo map m: 
das Eindampfen der Flüffigkeit mittel Dampf bewerkitelligt werden. 

Die Trennung der Trebern von der Fluffigkeit wird fi am befe w 
Hülfe eines Filtrirfaſſes ausführen laffen, eines ftehenden Faſſes wit Seibbt 
den, über welden ein Stüd Zeug auögebreitet wird, das man danı md 
mit Stroh oder Reifig belegt oder mit grobem Flußſand beſchüttet. Tie da 
wendung von gekörnter Knochenkohle dürfte in der Regel zu Loffpielig iz: 
fie bewirkt außer Klärung auch Entfärbung *). 

Man hat auch vorgefchlagen, zuerft aus dem Malze allein eine Kend 
darzuftellen, davon die Würze zu ziehen und diefe zur Umwandlung der Eis: 
in Gummi zu benugen. Dan übergießt das zerquetfhte Malz mit 7 M 
8 Theilen Waffer, meifcht einige Zeit bei 600 R. feiht dann ab und erdift ix 
abgelaufene Flüſſigkeit, ſo wie den Nachguß, mit Stärkemehl bei 60° 8. 

Die Anwendung eines mit kaltem Wafler bereiteten Auszuges aus im 
Öerftenmalge (fiehe oben) fann nur da vortheilhaft fein, wo man dat akt 
laugte Malz. in welchem fih alles Stärkemehl des Malzed befindet, ai = 
andere Weife zu benugen vermag. Es refultirt dabei eine, nur von den ii" 
der Staärkekörnchen getrübte Flüſſigkeit, die fi) beim Aufkochen, in Felzi ’d 
Gerinnens des Eiweißes des Malzauszugs, ziemlich gut Mär. Ban tan" 
dann durch ein wollenes Tuch laufen Iaffen, auch mit Eiwei oder Platt 

Mittel Sauren. Bei weitem die größte Menge von Etärtust 
wird jebt auf fehr einfache Weife mittelft Säuren dargeftellt. Die Erik 
hat nämlich gezeigt, daß es nicht nöthig ift, die Stärke mit dem angel 
Waſſer zu kochen, um fie in Gummi zu verwandeln, fondern daß es Kir 
die trockene Stärke mit fäurehaltigem Waffer anzufeuchten und dann einer! 
peratur von 80 bis 1000R. auszufeßen. Die verfchiedenften Säuren m 
dazu anwendbar und man bedarf davon einer außerordentlich geringen Rıız 

Nah Payen **) operiren die Gebrüder Heuze wie folgt. Es wc! 
2 Pfund concentrirte Salpeterfäure (1,38 fpecif. Gew. 409% DB, 75% des © 
harometers) mit 300 Pfunden Waffer verdünnt. Mit diefem fauren Ext 
werden 1000 Pfund trodene Kartoffelftärke befeuchtet, fo daß fih Balle 

Brode bilden laſſen. Nachdem diefe an der Luft und in der Trodeatik 

















*) Dingl. polytechn. Journ, Bd. 115, ©. 220. — **) Chenpafelbk. 
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weit getrocknet find, daß fie von ſelbſt zerbrechen, zerbrüdt man fie vollends 
und breitet man das Pulver auf flachen meffingenen Käften 1 bis 11/, Zoll 
hoch aus. Diefe kommen dann in eine dur erhißte Luft geheiste Kammer, 
deren Temperatur auf 88 bis 960 R. erhalten wird (fiehe oben Röftgummi). 
In 1 bis 11/, Stunden ift die Umwandlung beendet. Schon eine Temperatur 
von 809 R. reicht aus, aber der Proceß dauert dann länger, während er, im 
Gegenſahz, bei 104°. nur 80 bis 40 Minuten beanſprucht. Das fo erhal« 
tene Präparat ift pulverig, gleiht im Anfehen dem Stärkemehl; bei 800 R. 
bereitet, hat es fogar deſſen Weiße, in höherer Temperatur dargeftellt, if es 
gelblich. 

Anftatt der Salpeterfäure hat man Dralfäure, Schwefelfäure und neuers 
lichſt Nilhfäure, nämlich Yuttermilh empfohlen *). Bei Anwendung der letzte⸗ 
ten foll anftatt Stärke auch Weizenmehl genommen werden können, der Kleber 
fol nämlich ebenfalls volfommen löslich werden. Das Verfahren ift fonft nicht 
abweihend; die Stärke oder das Mehl werden mit 1/; bis 1/, Buttermilch 
gemengt, dad Gemenge wird getrodnet, und ſchließlich erhißt. 


Bereitung des Stärfefprups und Stärkezuders. 


Kirchhoff machte im erfien Jahrzehende diefes Jahrhunderts die Ent» 
dedung, daß Stärke durch Kochen mit ſchwefelſäurehaltigem Wafler in Zucker 
umgewandelt wird. Diefe Entdeckung, welde in die Zeit der Continentalfperre 
fiel (Seite 93), erregte großes und allgemeines Auffehen, weil man glaubte, 
der Stärkezuder fei identifh mit dem Rohrzucker, könne alfo diefen in jeder 
Beziehung erfegen. Als ſich die Verſchiedenheit beider Zuckerarten herauäftellte, 
die geringere Loͤslichkeit und dadurch bedingte geringere Suͤßigkeit des Stärke 
zuders erfannt wurde, kam diefer für eine Reihe von Jahren ziemlich in Ber- 
geffenheit. Auch der Stärkezuckerſyrup, den man fpäter au mittelft Malz zu 
bereiten empfahl, nachdem man eine Marere Einfiht in den Buderbildungspro- 
ceß beim Meiſchen erlangt hatte, konnte fich nicht Eingang verſchaffen. Auf den 
Stãrkezuckerſyrup Ienkte indeß fpäter der Mangel an indiſchem Syrupe, die 
Folge der Verbreitung der Nübenzuderfabritation, von Neuem die Aufmerffams 
feit. Die Rübenzuderfabriten und die Raffinerien, welche Rübenrohzuder vers 
arbeiten, liefern bekanntlich einen, dem indifchen Zucker gleichen Brodzucker, 
aber fie Kiefern nicht einen dem indifchen Syrupe gleichen Syrup (Seite 293). 
Dan fing deshalb an, Stärkefyrup in bedeutender Menge zu fabrieiren, theild * 
als Erfaß des indiſchen Syrups, theils um ihn dem indiſchen Syrupe beizumi⸗ 
ſchen und fo den Ausfall an dieſem Syrup zu decken. Der feſte Stärkezucker 
fand fpäter ebenfalls wieder Beadhtung, um den Zudergehalt des Traubenfaftes 
(des Mofted) ſchlechter Jahrgänge zu erhöhen, das, zur Erzielung eines guten 
Deines erforderliche Verhältnig von Zuder zur Säure in dem Mofte herzu⸗ 


*) Dingl. velyt. Zonen. Bd. 149, ©. 140. 
26* 
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ftellen (Gaflifiren), und um das Quantum ded Wein bedeutend zu fleigen 
(Betiotifiren). Auch bei der Bereitung anderer Weine (Obftweine) und bei te 
Fabrikation von Deftillaten aus gegohrenen Flüffigfeiten (Branntwein, Br. 1 
Seite 517, 519, 520) wird der Stärkezuder benupt, fo wie nicht unbeder 
tende Mengen zur Darftellung von Eouleur dienen (Zuckertinctur. Bd. J, ©. 616 
und unten). 

Es giebt keine Verwendung des Stärkezuders, für weldye nicht der gu 
wöhnliche Zuder, der Trpftallifirbare Zuder, an deflen Stelle treten könnte; da 
Stärkezuder ift immer nur als ein Surrogat für den kryſtalliſirbaren Zuder jı 
betrachten. Daraus folgt, daß eine lohnende Fabrikation von Stärfezuder nur 
möglich ift, wenn derfelbe billiger hergeftellt werden kann, als der kryſtallifirbart 
Zuder, der indifche Zuder oder. Rübenzuder. Reben dem Breife des frpfakı- 
firbaren Zuders kommt deshalb der Preis des Stärkemehle, oder was daſſelbe 
der Preis der ftarkemehlbaltigen Materialien in Betracht, bei uns der Preis tr 
Kartoffeln, weil dieſe bei ung das Stärkemehl für die Stärkezudferfabrifatien 
liefern. Sind die Kartoffeln theuer und ift noch dazu der gewöhnliche Zuda 
billig, fo müfjen die Stärkezuderfabrifen aufhören zu arbeiten, weil die Fabn— 
tation von Stärfezuder dann nicht mit Nutzen betrieben werden fann. Ties 
ift ein großer Uebelftand. Wenn id berücdfichtige, daß das, was im Hantı 
unter dem Namen Stärkezuder geht, oft fehr weit davon entfernt ift, reine 
Stärfezuder zu fein, nad Antbon bi8 50 Proc. Waſſer und nicht gährung«- 
fähige Subftanzen enthält, fo muß ich glauben, ed werde noch weit met 
Stärkezuder benutzt, als benußt zu werden verdient, und Dringend amrathen, 
nicht den Preis allein, fondern auch die Beichaffenheit der Waare zu erwägen 

Die Verwandlung des Stärfemehls in Stärkezuder durch Schweielfz 
und Malz (Diaftas) ift Band I, Seite 8 u. f. ausführlich befprocdhen woran; 
aud oben ift davon die Rede geweſen (Seite 339). Kocht man Stärken. 
mit fhwefelfäurehaltigem Waſſer, fo entftcht aus dem Stärkemehl zuerft Amı- 
dulin (Dertrin, löslihes Stärkemehl); aus diefem bilden fih, bei andauen- 
dem Kochen, Gummi und Zuder, und wird das Kochen binreihend Lange fen⸗ 
gefeßt, fo erfolgt volftändige Verwandlung des Gummis in Zuder, fo car 
hält die Plüffigkeit,, neben der Schwefelfäure , welche unverändert bleibt, nur 
Zuder. 

Der Proceß der Umwandlung läßt fi mittelft Iodlöfung (Bd. IL, €. 5: 
und Weingeift (Spiritus) verfolgen. Es ift in der Flüffigkeit ein Amidalia 
mehr vorhanden, fobald eine erfaltete Probe derfelben durch JIodlöfung nid 
mebr blau oder röthlich gefärbt wird (Bd. I, ©.7). Iſt diefer Bunft erreidt. 
fo giebt die Flüffigkeit, wenn fie mit flarfem Weingeift in reichlicher Meng 
vermifcht wird, eine weiße Fällung von Gummi. Bei fortgefeßtem Kochen ver: 
mindert fi die Fällung und endlich erfolgt auf Zuſatz von Weingeift keine 
Fällung mehr. Dan nahm früher an, daß dann alles Gummi in Zucker ver: 
wandelt fei, daB die Flüffigkeit dann nur Zucker enthalte. Rah Anthon if 
dem nicht fo; das Borhandenfein einer größeren Menge von Zuder neben dem 
Gummi verhindert entweder defien Fällung durch Weingeiſt, oder es giebt ein 
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Zwiſchenproduct zwiſchen Gummi und Zuder, das nicht durch Weingeiſt gefällt 
wird. Mag dad eine oder das andere fein, es läßt fih, nah Anthon, die 
vollftändige Verwandlung der Stärke in Zuder nicht mit Sicherheit durd Wein» 
geift erfennen*). Die Nichtbeachtung dieſes Umftandes ift Urſache, daß der 
Stärkezuder des Handels, wie fhon gefagt, oft weit davon entfernt ift, reiner 
Zucker zu fein. Rur durch fehr lange fortgefeßtes Kochen gelangt man endlich 
dahin, daß die Flüffigkeit nur Stärkezuder enthält. 

Auf die Zeitdauer der Ummandlung hat die Menge der Schwefelfäure 
großen Einfluß; die Umwandlung erfolgt z. B. rafher, wenn man 2 Procent 
des Stärkemehls an Schwefelfäure anwendet, ald wenn nur 1 Procent Säure 
genommen wird. Wahrſcheinlich wird die Zeitdauer auch abgefürzt durch Kos 
hen unter erhöhtem Drude. 

Die Schwefelfäure bleibt, wie gefagt, bei dem Procefie unverändert; wir 
find noch nicht im Stande, eine genügende Erklärung ihrer Wirkung zu geben. 
Sie läßt fi aus der zuderigen Flüſſigkeit durch kohlenſauren Kalk entfernen 
(8. L Seite 11). 

Der Rechnung nad müflen 100 Pfunde trockenes Stärkemehl, worin 
98,3 Pfund Stärkefubitang und 1,7 Pfund Tegumente der Körnden enthalten 
find, 108 Pfund trodenen Stärkezucker geben. welde 120 Pfunden ryftallini- 
ſchem Stärkezuder entſprechen (Bd. I, Eeite 10). 

Die Umwandlung des Stärkemehld in Gummi und Zuder durch Diaſtas 
(Malz) erfolgt bei der fogenannten Meifchtemperatur, bei 48 bis 600 R. Nach 
Musculus **) entfteht hierbei Gummi und Zuder immer gleichzeitig und in 
beftimmtem Berhältniffe (1 Aeq. Zuder, 2 Aeq. Gummi) und läßt fih das 

: Gummi durch fortgefeßte Einwirkung des Diaftas nicht in Zucker verwandeln, 
wohl aber, wenn man zu der Wlüffigkeit etwas Schwefelfäure giebt (etwa 
1 Brocent), und fie kocht, befonders unter erhöhtem Drude (bei 1079 C.). 
Daß bei Anwendung von Diaftad zur Zuderbildung niemals ein gummifreier 
Zuder zu erhalten fei, war befannt, man glaubte aber, daß bei niederer 
Reifhtemperatur mehr Zuder, bei höherer mehr Gummi entftehe, daß auch der 
Verdünnungsgrad der Flüffigfeit Einfluß auf die entftehende Menge von Zuder 
habe und daß durch fortgefeßtes Erhitzen der Flüſſigkeit, bei der Meifchtemperas 
tur, nod ein Theil Gummi in Zucker verwandelt werde, wofür allerdings das 
Süßerwerden der Meifchen ſpricht. 

Aus dem Mitgetheilten ergiebt ſich für die Praris das Folgende. Reiner, 
fefter, harter, kryſtalliniſcher Staͤrkezucker läßt ſich aus Stärkemehl nur mittelft 
Schwefelſaͤure darftellen und nur durch lange anhaltendes Kochen. 

Bird Stärkefyrup mittelft Schwefelfäure durch lange andauerndes Kochen 
bereitet, fo ſcheidet fi) aus dem Syrupe mit der Beit körniger Zuder aus, 
was nit erwünfdt if. 

Bei weniger lange andauerndem Kochen des Stärkemehls mit fhwefel- 





*) Dingl. polyt. Journ. Bd. 151, ©. 216. 
**) Dingl. polyt. Journ. Bo. 158, ©. 424. 
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fäurehaftigem Wafler refultiren ein Zuder oder Eyrup, in denen fid Guan 
oder eine, zwifhen Bummi und Zuder fichende Subſtanz befindet. Drr ut: 
ift dann nicht hart kryſtalliniſch, fondern wei, zähe und wird an der fit 
feucht; der Syrup bleibt flüffig, es fcheidet ſich Törniger Zuder daraus nidt a 
Mitteld Malz bereiteter Syrup enthält eine bedeutende Menge Gume. 
Durch Kochen der Flüſſigkeit mit etwa 1 Procent Schwefelfäure, nad darf 
handlung mit Malz, fann das Gummi noch in Zuder umgewandelt werten. 


Fabrikation des Stärkezuders und Stärkefprups mitili 
Schwefelfäure — Bei der Fabrikation des Stärkezuders und Gtärkirur 
mittelft Schwefelfäure find die folgenden Operationen zu unterfeiden: 11T: 
Kochen der Stärke mit fchwefelfäurehaltigem Waffe. 2) Die Entfernung d 
Schmefelfäure aus der Flüffigleit. 3) Das Eintampfen und einigen ii 
zuderhaltigen Flüſſigkeit. 

Das Kochen gefchieht meiftens in einem hölzernen Kochgefäͤße (mehr be 
hem ald weitem Faſſe oder Bottiche) durch Direct eingeleiteten Wafrrtar” 
ed kann indeß auch, namentlich für den kleineren Betrieb, ein völlig lan Y 
ſcheuerter kupferner Keſſel dienen, der durch directed euer geheizt wirt. 

Man giebt die erforderlihe Menge Wafler in das Gefäß, erhigt cm 
Sieden, febt die, zuvor mit Waſſer verdünnte Schwefelfäure hinzu”) un # 
dann, während die Flüffigkeit fortwährend lebhaft ſiedet, das mit lannıraı? 
Waſſer zu einer milchichten Flüſſigkeit angerührte Stärkemehl nad ut ı= 
einfließen. Wan ftelit hierzu fehr zwedmäßig über das Kodgefüh in ml 
einem Hahne verſehenes Gefäß (Faß, Bottich), worin ſich die Gtärfamid * 
findet. Der Zufluß der Stärkemilch muß fo regulirt werden, daß die Mi" 
keit im Kochgefäße nicht aus dem Sieden fommt und daß Stleifterbiltun v*' 
oder doch nur rafch vorübergehend ftattfindet. Da ſich die Stärfe ai N 
Staͤrkemilch fehr fihnell ablagert, fo muB man diefe, während fie einfict. "* 
während umrühren, wozu ein Rührwerk in dem Stärkegefäße rertl 
fein Tann. 

Anftatt die Stärkemildh ununterbrochen einfließen zu Laffen, unterhrkt 3" 
auch wohl von Zeit zu Zeit den Zufluß, was jedenfalls gefchehen mai. v 
fi) die Flüffigkeit im Kochgefäße nicht im Sieden erhält und wenn Akt 
dung eingetreten ift. Befindet ſich über dem Kochgefäße kein Erürfegii- 
gießt man die Stärkemild, nach und nad, in getheilten Portionen, in Dt v 
fiedende Waſſer. 


*) Es iſt ganz unzweckmäßig, die concentrirte Säure in das ſiedende &:" 
zu gießen, weil dabei die Fläffigkeit umhergeſpritzt wird. Das Bertänn: 
Säure wird fo ausgeführt, daß man das Verdünnungswaſſer in ein KÜh : 
und dann, unter Umrühren, die Säure in einem bannen Strahle eingief- ° 
Stehen biefer verbünnten Säure lagert ih ein weißer Bobenfap vor joe“ 
vem Bleioryb ab, von welchem fi bie verbünnte Säure leicht Har alu 
abziehen läßt. Man kann in einem Bottiche die mit dem breifaden A 
Wafler verdünnte Säure vorräthig halten. Mebrigens fann man aud die tr 
trirte Säure dem kalten Wafler in dem Kochgefäße zugeben. | 
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Auf 100 Pfund lufttrockenes Kartoffelftärtemehl pflegt man 300 bis 400 
Pfund Waſſer (130 bis 170 Quart) und meiftens 2 Pfund Schwefelfäure zu 
nehmen, wenn Syrup dargeftellt werden joll; für die Bereitung von feftem 
Stärkezueter erhöht man wohl die Menge der Säure bis auf 4 Pfund, um die 
Kochzeit abzulürzen. Im der angegebenen Menge Waſſer ift das Wafler mit 
einbegriffen, was zum Anrühren der Stärke dient; es wird alfo nicht die ganze 
Menge des Waflers in das Kochgefäß gebracht, fondern fo viel weniger, als in 
der Stärfemild; enthalten if. Man glaube inde nicht, daß man nöthig habe, 
fih aͤngſtlich an die vorgeſchriebene Menge von Waſſer zu halten, es kommt 
auf etwas Waffer mehr oder weniger nicht an. 

Für die Dampfkochung ift noch zu bemerken, daß fich die Menge des, kalt 
in das Kochgefäß gegebenen Waſſers, beim Erhipen bis zum Sieden um ohns 
gefaͤhr 1/, vermehrt und daß auch noch während des Kochens Vermehrung der 
Blüffigkeit ftartfinder. Beim Kochen durch directes euer vermindert fich die 
Menge der Flüffigkeit fortwährend durch Berdampfen, fo daß man genöthigt 
it, das verdampfte Waſſer von Zeit zu Zeit zu erfeßen. 

Da man in den Stärkezuderfabriten die Stärke aus den Kartoffeln in 
der Regel ſelbſt abfcheidet und da ſich die feuchte (grüne) Stärke in Bottichen 
und Fäffern fehr gut aufbewahren läßt (Seite 396), fo kommt die Stärke far 
immer im feuchten Zuftande zur Verwendung. Man feßt dann 300 Pfund 
feuchter Stärke glei 200 Pfund trodener Stärke, nimmt alfo von der feuch⸗ 
ten das Anderthalbfache von dem, was man von der trodenen Stärke nehmen 
würde. Der BWaffergehalt der feuchten Stärke wird natürlich dem Wafler, 
weldes man zum Anrühren derfelben verwendet, zugerechnet. 

Nachdem die ganze Menge der Stärkemild eingeflofien oder eingegoflen 
iR, wird das Kochen fortgefept, bis die beabfihtigte Umwandlung erreicht if, 
Sol Stärkefyrup dargeftellt werden, kocht man weniger lange, ald wenn 
fefter Buder bereitet werden foll, in welchem Falle man auch, wie ſchon ger 
fagt, die Menge der Schwefelfäure größer nimmt. Im einer Fabrik, welde 
bedeutende Mengen Stärkefyrup und Stärkezuder fabrieirt, fept man für die 
Bereitung von Syrup das Kochen 21/; Stunden fort, für die Bereitung von 
Zuder, unter Anwendung von 4 Procent des Stärkemehls an Schwefelfäure, 
5 Stunden. 

Bon Zeit zu Zeit prüft man die Flüffigkeit, anfangs mit Jodlöfung, ſpä⸗ 
ter mit Weingeiſt (ſtarkem Spiritus). Zur Prüfung mit Jodlöfung bringt man 
einige Tropfen der Flüſſigkeit in ein Probirgläschen, verdünnt fie mit kaltem 
Waſſer und fept dann einige Tropfen Iodlöfung zu. Wird die Flüſſfigkeit 
durch das Reagenz nicht mehr violett oder röthlich gefärbt, fo iR die Ummand» 
lung in Bummi und Zucker beendet. Iſt diefer Punkt erreiht, fo beginnt die 
Prüfung mit Weingeiſt. Man bringt ein paar Tpeelöffel voll der Blüffigkeit 
in ein Probirglas und ſeht eiwa das gleiche oder doppelte Volumen ſtarken 
Spiritus zu. Je ſtarker die dadurch hervorgebrachte weiße Ausſcheidung ift, 
defto mehr iſt noch Gummi vorhanden. Gntfeht ſchüießlich feine Fallung durch 
Weingeiſt, fo iR, nach Anthon, demohngeachtet nicht alles Gummi in Buder 








verwandelt (fiehe oben); ein ſicheres, einfaches Mittel, die vollſtändige Ummwan! 
lung in Zuder zu erkennen, vermag ich nicht anzugeben. 

IR die beabfichtigte Umwandlung beendet, ift hinreichend lange geleei 
fo wird nun die Reutralifation und Entfernung der Schwefelfäure aus tr 
Flüſſigkeit, durch kohlenſauren Kalk, am beften in dem Kochgefäße felbit a 
geführt. Der für den Zweck geeignetite kohlenſaure Kalk ift die Kreide, att 
aud reiner, möglichft thonfreier Kalkftein kann genommen werden. Berzart. 
lung derfelben in ein recht feines Pulver dur Berftampfen oder Bermattı 
und Sieben ift unerlaͤßlich. Man ſchüttet von dem Pulver kleine Quantitätr 
etwa eine Handvoll, fo lange in die faure, heiße Flüffigkeit, unter Umräber 
mit einem Rührholze, bis fi beim Einſchütten nicht mehr Aufbraufen zer 
Das Aufbraufen rührt von der Kohlenfäure des kohlenſauren Kalkes kr 
welde durch die Schwefelfäure ausgetrieben wird, indem diefe Säure ſich 1— 
dem Kalte zu ſchwerlöelichem ſchwefelſauren Kalle (Gyps) verbindet. Bir: 
man beim Einfchütten des kohlenſauren Kalkes nit vorfihtig fein, würde zcı 
auf einmal zu viel davon zugeben, fo liefe man Gefahr, daß der Inpalı tw 
Kochgefäßes überflöffe. 

Für jedes Pfund Schwefelfäure, das in der Zuderflüffigkeit enthalten it 
das man alfo angewandt hat, ift nahezu 1 Pfund reiner kohlenfaurer Kalt jz 
Neutralifation erforderlich. Bon dem benupten fohlenfauren Kalte, der Krent 
oder dem Kalkfteine, muß etwas mehr genommen werden, weil beide nicht rl: 
reiner fohlenfaurer Kalk find. Man vermeide aber ein Uebermaß baven, ı2 
nicht unnöthigerweife die Menge des Bodenfapes zu vermehren. 

Während des Eintragens des kohlenſaures Kalkes in die Flüſſigkeit em 
begreiflih die faure Reaction derfelben immer [hwäder, was man durd 2:! 
muspapier erfennt. Sobald das Papier eine bedeutende Abnahme der ſaum 
Reaction erkennen läßt, kocht man, zwedmäßig, die Flüffigkeit vor dem Einne 
gen einer neuen Menge kohlenſauren Kalks einige Zeit lang. Völlig net: 
if die Flüffigkeit kaum zu erhalten; das Aufhören des Aufbraufens mus de 
her bei dem Proceffe vorzüglich leiten. Man kommt dem Reutralifationspunt 
möglicäft nahe, wenn man fhließlih Kreidemild anwendet, in welder ſich N: 
Toplenfaure Kalt fehr fein vertheilt befindet. Man rührt gepulverte Art. 
mit Waſſer zu einer Milch an und nimmt von diefer, nachdem fie zur Aklaw 
tung der gröberen Theile einige Augenblicke geftanden. 

Da fi) gebrannter Kalk dur Uebergießen mit Wafler zu einem äukeri 
zarten Kalkbreie löſchen läßt, welcher die Schwefelfäure, ohne Aufbraufen, u 
vollftändig neutralifirt, fo Tann die Frage aufgeworfen werden, weshalb mr 
diefen nit nimmt, ſchon um das läſtige Pulverificen der Kreide und des Aall 
eins zu umgehen. Die Anwendung von gebranntem Kalte ift umflatthet 
weil diefer den Gtärkezuder zerftört. Es ift nämlid nicht möglich, den Kal 
brei der fauren Zuderflüffigeit in einer Weiſe zugufehen, daß nicht örtlid, ver 
übergehend, die Zuderflüffigkeit mit überihüffigem Kalte in Berührung kin: 
Wo dies aber geſchieht, entſtehen fofort braune Zerfegungsproducte des Stärkt 
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zuders, welche die Flüſſigkeit färben und ihr einen bitteren, caramelartigen 
Geſchmack ertheilen (Seite 131). 

Nach beendeter Reutralifation kommt der trübe Inhalt des Kochgefäßes 
in ein Abfehgefäß, ein mehr hohes, als weites hölzernes Gefäß, das mit Häh- 
nen oder Zapfen zum Ablaſſen der Blüffigkeit verfehen if. In größeren Fabri⸗ 
ken befindet ſich neben dem Kochgefäße, in der Erde, ein ausgemauertes Refer- 
voir; in dies läßt man den Inhalt des erfteren fließen und pumpt ihn dann 
in das Abfepfaß. Sind mehrere Kocgefäße vorhanden (für Dampflodung), 
fo können fie auch zugleich als Abſetzgefäße dienen. 

Nah 12 His 24 Stunden hat fi der Gyps abgelagert, fo daß die 
Zuderflüffigkeit abgezapft werden kann. Der Bodenfag oder Schlamm enthält 
natürlich noch eine beträchtliche Menge von Zuderflüffigleit, zu deren geeignet, 
ter Gewinnung fehr verſchiedene Wege empfohlen und eingeſchlagen find. 

Man kann Filtrirfäſſer dazu benugen, Meine aufrechtſtehende Fäfler mit 
Siebboden (vergl. Seite 305). Der Siebboden wird mit einem Stüde groben 
Zeuges belegt, auf dies wird zerſchnittenes Stroh oder auch grober Flußſand 
gebracht und dann wird der Schlamm vorfihtig eingegeben. Die Flüffigkeit 
läuft aus dem, über dem unteren Boden angebrachten Hahne, Mar ab, nach⸗ 
dem man das, was anfangs trübe fließt, zurüdgegofien hat. Auf den rüdftäns 
digen Gyps gießt man, nachdem die obere Schicht etwas aufgelodert ift, vor- 
fichtig Waſſer auf, um die noch aufgefogene Klüffigkeit zu verdrängen, oder 
man preßt den Rüdftand, in Beuteln oder Tüchern, kräftig aus, weicht die 
Preßkuchen nochmals mit Waſſer auf und wiederholt das Prefien. 

In einigen Fabriken bringt man den Schlamm in aufgehängte Beutel- 
filter (vergl. Seite 200), welche man nah dem Abfliegen der Zuderflüffigkeit 
abpregt. Man mifht dem Schlamme aud wohl zuvor etwas Knochenkohle zu. 
Für den größeren Betrieb dürfte es am zwedmäßigften fein, den Schlamm for 
fort in Beuteln zu prefien, den Rückſtand mit Waſſer anzurühren und noch— 
mals zu prefien (vergl. Seite 195). 

Rührt man den Schlamm in den Abſeßfäſſern mit Wafler auf, läßt wie: 
derum abfeßen, zieht die Flüffigkeit ab und wiederholt diefe Operationen, fo 
gewinnt man ebenfalls die Zuckerflüſſigkeit aus demfelben. 

Mag man nun operirt haben, wie man wolle,’ die von dem Schlamme 
erhaltene concentrirtere Zuderflüffigleit kommt zu der früher abgezapften; die 
verdünnteren Flüſſigkeiten werden, anftatt Wafler, beim Auslaugen des Schlam- 
mes oder beim Kochen der Stärke mit Schwefelfäure verwandt oder zum Ans 
rühren der Stärke benußt. 

Zum Eindampfen der erhaltenen klaren, oder doch ziemlih klaren Zuder 
Nüffigkeit können alle die Apparate dienen, welche in den Rübenzuckerſabriken 
zum Verdampfen und Verkochen der Säfte Anwendung erleiden (Seite 218 u.f., 
Seite 247 u. f.). Das Eindampfen kann nicht ohne Unterbrechung Rattfinden, 
weil der in der Flüffigkeit aufgelöfte Gyps, welcher fi ſchon während des Gin» 
dampfens auszufgeiden beginnt, durch Stehenlaſſen der bis zu einem gewiflen 
Punkte verdampften Flüffigkeit, zur moöͤglichſt vollſtändigen Ausſcheidung ge 
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bracht werden muß. Ge lafien ſich daher beim Eindampfen zwei Perioden ur | 
terfheiden, das Berdampfen bis höchſtens zur dünnen Sprupsconfiftenz um 
das Berloden bis zur ſtarken Sprupsconfiftenz nach Entfernung des Gppiet. 

Soll das Berdampfen über directem euer gefhehen, fo wählt man tı 
Seite 219 abgebildete Pfanne mit flahem Boden; zum Berdampfen mid 
Dampf dient die Hallette’fhe Pfanne mit einer Dampffpirale, Seite 220 
Der beim Berdampfen fi bildende Schaum von Unreinigfeiten oder Audjde- 
dungen wird mittelft eines Schaumlöffeld entfernt. Es ſchadet hier nicht, m 
namentlich nicht für die Syrupfabritation, das verbampfte Waſſer vom Zeit p 
Zeit durch zu verdampfende Flüffigkeit zu erfegen. 

Sobald die Ausfheidung von Gyps es nöthig macht, oder ſonſt, veu 
die Flüffigkeit auf eine Concentration von 20 bie 300 B. (37 bis 57% des Ex. 
charometers) gefommen if, bringt man fie aus den Berdampfpfannen im aufrets 
ſtehende Faͤſſer mit Hähnen oder Zapfen, zur Ablagerung und Ausfceitug 
des Gypſes. Iſt diefe nah einigen Tagen erfolgt, fo giebt man die fir 
Blüffigkeit ab und verkocht fie in den vorigen Pfannen oder in beſondern 
Verkochpfannen (Rippfannen Seite 247) zur ftarken Sprupsconfiftenz, nämlis 
auf 40 bis 4508. In großen Fabriken benupt man jet fogar Bacuumır 
parate zum Verkochen. Die Ablagerung von Gyps aus den Fäflern wirt uni 
Beutelfilter gegeben und nad) dem Ablaufen gepreßt. 

Da an dem Stärkefyrup eine ſchön braume Farbe beliebt ift, wenn ta 
felbe als Erfag des indifhen Syrups dienen, oder dem letzteren beigemiik: 
werden foll, fo ift bei forgfältigem Arbeiten eine Behandlung der eingebanrt 
ten Zuderflüffigteit mit Knochenkohle behufs der Entfärbung, nicht neıku. 
Laßt man demohngeachtet gewöhnlich die Zuderflüffigkeit durch Pleine Ai 
mit geförnter Knochenkohle paffiren, oder führt man die Klärung mit feinen 
Kohlenpulver und Blut aus (fiehe unten). fo gefchieht cd, um den Syrup re: 
blank, recht glänzend Mar zu machen und den Geſchmack zu verfeinern. 

Das Filtriren durch Kohle geſchieht am rationellften, nachdem fih in 
Gyps aus der verdampften Flüffigkeit durch längeres Stehen abgelagert har 
Die Flüffigkeit muß dazu zuvor aber wieder erhipt werden. In Fabriken. mc 
man die verdampfte Flüffigkeit, unmittelbar aus den Berdampfpfannen , alic 
durch ausaefchiedenen Gyps aetrüht. ein Roblenfilter vaffiren läht. mill mır 





Stärkefgrup, Stärtezuder. 41 


oenn fic fi der oncentration von etwa 300. nähert, etwas fein gepulverte 
tnochenkohlt zu und kocht fie damit bis zu diefer Goncentration. Hierauf 
äßt man fie bis auf 50° R. abkühlen, vermifcht fie auf je 100 Quart mit 
twa 2 Quart frifhpem Blute, die man mit 2 Quart Wafler verdünnt hat und 
thigt num wieder langſam zum Sieden. Es bildet fih, durch Gerinnen 
8 Eiweißes des Blutes, an der Oberfläche ein dichter, ſchwarzer Schaum, 
welcher mittelft eines Schaumlöffels leicht entfernt und dann abgepreßt werden 
ann. Die fo geflärte, nur gewöhnlich noch gröbere, darin ſchwimmende Un, 
einigkeiten enthaltende Flüffigkeit giebt man, um diefe zu entfernen, durch 
in wollenes Tud oder einen wollenen Filtrirbeutel. 

Wenn man die Zuderflüffigkeit in angegebener Weife behandelt, fie näms 
ih unmittelbar nad dem Berdampfen filtrirt oder in den Berdampfpfannen 
Tärt, fo unterbleibt gewöhnlich das Stehenlaffen derfelben zum Auskryftallis 
iren des Gypſes, fo wird fie nun ohne Weiteres zur gehörigen Syrupscon- 
iftenz verkocht. Es ſcheidet fih dann aber aus dem Syrupe mit der Zeit 
Byps aus. Deshalb habe ich die Filtration nach dem Auskryſtalliſiren des 
Bypſes empfohlen. Man kann indeß auch die, wie angegeben, filtrirte oder 
jellärte, und dann zwedmäßig noch etwas eingekochte Flüffigkeit, zur Ausſchei-⸗ 
ung des Gyypſes ftehen laſſen. Die Ausſcheidung tritt hier, weil die Flüſſig - 
teit vollfommen Klar ift, langfam ein, aber der klare Syrup Täßt fid leicht 
von den abgelagerten Meinen Gypskryſtallen abziehen. Er wird dann meiter 
zu gehöriger Goncentration verkocht. Erhält man Stärkeſyrup längere Zeit 
hindurd bei einer feinem Siedepunkte nahen Xemperatur, fo färbt er fih 
dunkler, wird füßer und verliert mehr und mehr die Kryftallifationsfähigkeit. 

Ob der gewonnene Stärkefgrup flüffig bleibt, oder mit der Zeit zu feftem, 
törnigen Stärkezucker erftarrt, hängt nicht fomohl von der Goncentration ab, 
18, wie fhon früher gefagt (Seite 405), von der Beſchaffenheit deffelben. 
Wurde fo operirt, daß ſich darin, neben Stärkezuder, nod eine gewiffe Menge 
Bummi, oder das mehrmals erwähnte Bwifchenproduct zwifhen Gummi und 
Zuder befindet, fo hleibt der Syrup aud bei fehr bedeutender Goncentration 
450 B.) flüffig. Wurde auf möglichft vollftändige Umwandlung der Stärke 
in Zuder hingearbeitet, wurde alfo Schwefelfäure in größerer Menge ange 
mandt und längere Zeit gekocht, fo refultirt ein Syrup, welcher ſchon bei ger 
tingerer Goncentration mit der Zeit Törnigen Zucker ausſcheidet und der hei 
zrößerer Concentration allmälig ganz zu Lörnigem Zuder erſtarrt. Man läßt 
ſolchen Syrup dann in hölzernen Gefäßen oder irdenen Schalen in mäßig 
warmen Localen bis zum Erftarren ftehen. Für die Darftellung von feftem, 
weißem Stärkezueter ift die Behandlung der Zueerflüffigkeit mit Kohle zur 
Intfärbung unerläßlid. 

Den ausgezeihnetften Stärkezuder fahrieirt der Chemiker Anthon in 
Brag nad) einem geheim gehaltenen, ihm patentirten Verfahren. Der Zuder 
ſt hart und weiß, wie Melis, porös, hat aber natürlich nicht das durchſchei⸗ 
iende kryſtalliniſche Anfehen, fondern ein trübes, weißes. Gr enthält, nad 
Anthon, 95,3 Procent waflerfreien Stärkezuder und 4,7 Procent Waſſer; 
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fein Waflergebalt beträgt daher nicht 2 Aequivalente (10 PBroc.). wie bei te 
gewöhnlichen Ervftallinifchen Stärkezuder, fondern nur 1 Aequivalent. Cr i 
Cjs Hıs Oi + HO, während der gewöhnlihe Stärkezuder der Kom: 
Ci Hıe Oi2 4 2HO entfpricht. 

Die Reinheit des Stärkezuders giebt fih, nah Anthon, durch das x 
cififche Gewicht feiner gefättigten Löfung zu erkennen; dies ift um fo are 
je mehr fremde Subftanzen (Gummi u. f. w.) darin vortommen. Anıbei 
bat eine Tabelle entworfen, welche die fpecififchen Gewichte einer bei 12° } 
gefättigten Löfung ded Zuders angiebt, je nachdem der Zuder mehr oder m 
niger Nichtzucker enthält. Das Folgende ift ein Auszug daraus. 


Specif. Gew. der bei 120 R. 


gefättigten Löfung: Fremde Subftangen: 


1,2060 0 Brocent 
1,2169 5 » 
1,2267 10 » 
1,2350 15 » 
1,2440 20 » 
1,2587 0» 
1,2740 40 » 
1,2815 45 » 


Stärkezuder aus rheinifhen Fabriken fol, nah Anthon, nur 50 $ı:: 
cent Zuder, außerdem 32,5 Procent fremde, nicht gährungsfähige Stoffe un 
17,5 Procent Wafler enthalten. ine Löſung von reinem Stärkezuder ':- 
ſchon Eryftallifiren, wenn fie, kalt, 30 bis 349 B. zeigt (56 bie 63? tx: 
Sackharometers) *). 

Ein paar kurze, fpecielle Borfchriften zu Stärkefyrup, nach denen in ze— 
briten gearbeitet wird, mögen fhließlic noch eine Stelle finden. 

1. In dem großen kupfernen Keffel 37,5 Pfund engliſche Schwefeiar: 
mit 4000 Pd. Waſſer ins Sieden gebracht (alfo niht Dampflohung) Ba 
renddeß, eine Etage höher, 20 Centner trodene oder 30 Gentner nafle Zum: 
mit Wafler zur Milh angerührt. Binnen 11/, Stunden in 6 Portionen : 
den Kefiel gelaffen, fo daß die Ylüuffigkeit immer fobald als möglich mie: 
fiedet; dabei tüchtig gerührt. Dann das Sieden noch 21/, Stunden fer 
gefegt und wenn alle Stärke theild in Zuder, theild in Dertringummi (mr 
ches das Kryſtalliſiren verhindert) umgewandelt ift, bandvollweife 42 Fin: 
Kreide oder ungebrannten Kalkitein eingetragen, um die Schwefelfäure zu iz 
tigen. Die Flüffigkeit in ein gemauertes Refervoir abgelafien und von !: 
auf den Boden in ein Faß gepumpt, wo fi) über Nacht der Gyps ablagen 
Das Klare in einer Kippfanne eingedampft bis 389% B.; der Bodenfag, =: 
Knochenkohlenpulver gemengt, auf Spigbeutel gebracht, weldye mittelft zweır 
Stöde, auf zwei längere Stangen aufgereiht find, filtrirt, gepreßt und cker 
falls verdampft. | 


*) Siehe die fehr interefiante Abhandlung in Dingl. polyt. Journ. Br. 15 
©. 213 u. f. Auch Br. 155, ©. 386. 
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Auf ähnliche Weife wird der gelbe Kartoffelzuder (auch wohl Melaffe 
genannt) dur fünftündiges Kochen von 30 Centnern nafler Stärke mit 
‚80 Pfund Schwefelfäure bereitet. 

2. In einem Dampffaffe 3600 Pfund Waſſer mit 30 Pfund Schwefel- 
fäure durch Dampf fiedend gemacht und die milchichte Flüſſigkeit aus 25 Etr. 
naffer Stärke und Waſſer in einem dünnen Strahle einfließen laflen. Dann 
21/;, Stunden gefoht. Mit Kreide gefättigt; der Rüdftand durch Spißbeu⸗ 
tel fltrirt. Im Vacuo bis 400 B. eingedampft. Gicht den weißen Kars 
toffelfyrup. B \ 

Wie Seite 397 gefagt worden ift, verwendet man die faferige Maffe, 
"welche bei der Abſcheidung der Stärke aus den Kartoffeln, als Rebenproduct 
tefultirt, und in welder fi ohngefähr */, des Stärkegehaltes der Kartoffeln 
findet, in der Regel ald Futtermaterial. Die Maſſe kann aber auch getrodnet 
und gemahlen ald Mehl benupt werden (a. a. D.), oder man kann durch Kochen 
derfelden mit fhwefelfäurehaltigem Waſſer das Stärkemehl derfelben in Zucker 
verwandeln, entweder um Alkohol zu gewinnen (Bd. I, Seite 476) oder um 
Stärkefyrup darzuftellen. In Bezug auf die Verarbeitung auf Ießteren find 
Verſuche von Anthon angeftellt worden *). 

Die von Anthon bemußte Faſer enthielt ?/, des Gewichts Trodenfub- 
ſtanz und leßtere beftand aus ohngefähr 84 Procent Stärkemehl und 16 Proc. 
Gellulos. Es wurden 140 Theile Waffer mit 11/, Teilen concentrirter Schwer 
felfäure vermifht zum Sieden erhigt, und nad und nad 45 Theile naffe Ba- 
“fer (= 11,25 Thln. trodene) eingetragen. Rachdem unter Umrühren und 
Erſehen des verdampfenden Waſſers 11/; Stunden gekocht worden war, reagirte 
Iod noch auf Stärkemehl, nad 21/, Stunden aber nicht mehr. Die Maffe 
"wurde nun mit Tohlenfaurem Kalt neutralifitt, die dickflüſſige Mifhung auf ein 
Filter gebracht und vollftändig durch Auswaſchen ertrahirt. Die erhaltene 
Slüffigkeit, eingedampft auf 149 B. (25% Sacharometer), zur Ablagerung des 
Gypſes hingeftelt und dann weiter verdampft, lieferte 12 Thle. eines gelbbrau» 
nen, ziemlich rein ſchmeckenden Syrups, worin 9,4 Theile Zuder und Gummi. 

Da der Gehalt der angewandten Faſer an Gellulofe nahezu dem Waſſer⸗ 
gehalte der gewöhnlichen lufttrockenen Kartoffelftärte gleihtommt, fo kann die 
Bafer in trodenem Zuftande als äquivalent mit lufttrockener Stärke angefehen 
werden. 

Auf 11,25 Theile trodener Faſer wurden 11/, Theile Schwefelfäure an« 
gewandt; dies find über 13 Procent Schwefelfäure, alfo eine fehr bedeutende 
Menge. Die Menge des Waſſers ift ebenfalls fehr bedeutend und das Auszier 
hen der Zucterflüffigkeit aus der gekochten, neutralifirten Raſſe hat Schwierige 
teiten. Dies find die Umftände, welche die vortheilhafte Verwendung der Faſer 
zu dem Zwede in Frage ftellen. Die trodene, in Mehl verwandelte Bafer lieh 
fi) noch weniger leicht verarbeiten. 

Iſt es ſchon möglich, die ftärkehaltige Bafer von der Darſtellung der Kar 





*) Dingl. polyt. Journ. Bd. 154, ©. 09. 
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toffelftärfe, allein auf Syrup zu verarbeiten, fo ift ed natürlich viel leichter au: 
fühebar, die zerriebenen Kartoffeln direct zur Syrupfabrifation zu verwenden 
Der Brei der Kartoffeln wird dann wiederholt mit Wafler abgewäſſert, um ke 
Kartoffelfaft zu Hefeitigen, dann kocht man ihn, mittel Dampf, mit dem jder 
felfäurehaltigen Wafler, His Jod nicht mehr reagirt. 

An einer Fabrik, welche fo operirt, werden 2 PBrocent der Kartoffeln u 
Schwefelfäure genommen, was etwa 10 PBrocent des Stärfegehalt® derielte 
it. Die neutralifirte Flüffigkeit wird filtriert, die erhaltenen concentrirt 
Löfungen werden verdampft, die verdünnteren, flatt Wafler, bei den Operatiene: 
verwandt, namentlich zum Auslaugen ded aus Gyps und Cellulos beftchent: 
Breies benußt. 

Couleur. Unter diefem Namen gebt im Handel eine concentrirte Zude 
tinctur, eine concentrirte Löfung von Caramel (gebranntem Zuder). Die Tu: 
ftellung derfelben aus Rohrzucker if ſchon Bd. I, ©. 616 befprochen worte: 
die Darftellung aus Stärkezuder unterfcheidet fich nicht weientli davon. Ra 
giebt den Zucker in einen Keflel, erhigt ihn zum Schmelzen und erhält ibn x: 
ſchmolzen, bis die Maſſe eine fhöne dunkelbraune Farbe angenommen hat ne 
an die Stelle des füßen Gefchmacdes bitterer Geſchmack getreten if. Man N 
zur Erkennung des rechten Punktes verfihiedene Mittel. Die gefchmol;c 
Mafle fol am Nührfcheite theerartige Streifen zeigen und ein eingetaudır 
Draht fol ih did und-blafig mit der Mafle überziehen. Es ift fehr gebräunt 
lich, bei den Schmelzen etwas Soda zuzuſetzen. Nach hinreichendem Erfalte: 
giebt man heißes Waſſer zu, fo daB fich die Maffe zu einer dickflüſſigen Fin: 
figkeit löͤſt. Man hüte fi, dad Waſſer zuzuſetzen, während die Maſſe ned zu 
beiß ift; fie wird fonft umbergefchleudert. 

In einer Stärkezudterfabrit werden für den Zwe 1 Centner 40 Fin 
gelber Stärkeguder in einem eifernen Keffel gefchmolzen, nad volllommer 
Schmelzen werden 4 Pfund kryſtalliſirte Soda (kohlenſaures Ratron) zugez 
ben und wird das Schmelzen fortgefebt, bis fih die angeführten Erfcheinuugn 
zeigen, wonach man noch 5 Minuten bei gemäßigtem euer kocht. Nach bir 
reihendem Erkalten werden 31 bis 32 Quart Wafler unter Umrühren zus 
feßt. Die ganze Operation dauert etwa 2 Stunden. Als Probe der Gm 
tröpfelt man einige Zropfen der Couleur in 8Oprocentigen Spiritus; fie mu 
fih klar löſen. 


Bereitung des Stärkeſyrups mittelſt Malz. — Aus mehrfache 
Gründen wird nur felten Stärkezuder mittelſt Malz (Diaſtas) dargeſtellt wir 
den. Da nämlih die Umwandlung des Stärkemehls in Zuder weit unce. 
ſtändiger durch Diaftas erfolgt, als durch Schwefelfäure, fo ift der mitte.i 
Malz bereitete, gummireiche Syrup weniger füß. Die Süpigfeit ift au fair. 
jo reine, fie erinnert an die Abflammung des Syrups. Außerdem zeigt R3 
der Syrup weit weniger haltbar; er wird leicht fäuerlich, Dumpfig, gebt ꝛ 
Gaͤhrung, weil ſich ftikftoffhaltige Stoffe des Malges darin finden, welde &i 
Ferment wirken. 
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Ueber die Darftellung diefes Syrups braucht dem, was über die Darſtel⸗ 
‚ung des Dertringummis mittelft Malz gefagt ift (Seite 401), nur fehr wenig 
yinzugefügt zu werden, man operirt mit geringen Abweichungen eben fo. Das 
jerquetfäte Grünmalz wird in einem Keſſel mit Wafler auf 40% bis 500 R. 
‚rwärmt, die Stärke eingerührt, die Temperatur auf höchſtens 559 R. gefeigert 
and nad) der Löfung des Stärkemehls fo lange erhalten, bis eine Probe der 
Flüffigkeit durch Jodlöfung nicht mehr verändert wird, ein Beweis der vollftän- 
digen Umwandlung der Stärke in Zuder und Gummi. 

Während man alfo bei der Bereitung des Deytringummis, nachdem Ein 
tragen der Stärke, die Temperatur raſch auf 600 R. fteigert und nad} Berflüffigung 
des Stärkemehls fogleih zum Sieden erhipt, um das Diafad unwirkfam zu 
machen, erhigt man hier, wie gefagt, auf nur 550 R. und fegt man das Er» 
hitzen bei diefer Temperatur dann längere Zeit fort. 

IR es gegründet, daß bei der Einwirkung von Diaftas auf Stärke ftets 
Zuder und Gummi in beftimmtem Berhältniffe entftehen (Seite 405), fo bat 
fortgefeßtes Erhigen der Maſſe, nachdem eine Probe nicht mehr durch Jod⸗ 
löfung gefärbt wird, feinen Zweck. Was ich bei der Spiritusfabrifation (Bd. I, 
Seite 475 die Anmerkung) über die Erhöhung des fpecifiihen Gewichtes der 
Meifhwürze, bei längerem Meiſchen, gefagt habe, redet aber einer auch dann 
noch andauernden Erhigung das Wort. Eben fo möchte ſich die Anwendung 
einer größeren Menge Malz empfehlen, z. B. 10 Grünmalz, 400 Waſſer, 
100 Stärke. 

Die Trennung der Zuderflüffigkeit von den Trebern, eventuell das Filtri⸗ 
ten und Klären derfelben, gefdieht wie bei Dertringummi angegeben; die Ans 
wendung von Knochenkohle kann hier, zur Verbeſſerung des Geſchmackes, nur 
väthlic fein. Die möglihft klare Zuderflüffigkeit wird eingedampft, wie die 
mittelft Schwefelfäure erhaltene Zucerflüffigkeit (Seite 410). 

Bo Kartoffeln nicht das billigfte ſtärkehaltige Material find, dient begreifs 
lich nicht Rartoffelftärke zur Fabrikation von Stärkegummi, Stärkefgrup oder 
Stärkezuder, fondern wird Stärfe aus dem Material dazu verwandt, das fie 
am wohlfeilſten liefert. In Ungarn z. B. ift oft die Stärke aus Mais die 
billigſte Stärke, billiger ald die Weizenſtärke und Kartoffelftärke (Seite 372). 
Auch die unreine Stärke, welche bei der Bereitung der Weizenſtärke fällt, fann 
bisweilen mit Vortheil genommen werden. 





Die Bereitung von Eider oder Obſtmoſt *). 


Der Eider oder Obſtmoſt ift ein aus dem Safte des Obftes bereitetes wein. 
artiges Getränt. Es wird bis jet nur in wenigen Ländern in größerer Menge 
gewonnen, wo dies aber der Fall ift, bildet e8 das Hauptgetränf der arbeiten, 
den Claſſe, fo 3. 3. in Oberöfterreih, in Schwaben, in der Maingegend unt 
einigen anderen Gegenden Deutſchlands. In Frankreich ift der Eider der Ror— 
mandie und Picardie ald vorzüglid bekannt. In England und im nördlichen 
Deutſchland ift man bemüht, dad Obſt zur Bereitung fünftliher Weine ju 
verwenden und hat hierin au, namentlich in der Nahahmung füdlicher und 
mouffirender Traubenweine, bereits die überrafependften Refultate erlangt. 

Bon diefer künſtlichen Weinbereitung fol hier aber nicht Die Rede fein, 
fondern nur von der zweetmäßigften Behandlung des unvermiſchten Birnenfaftet 
und Xepfelfaftes, um aus demfelben ein billiges, für die Gefundheit zuträglices, 
ſtaͤrkendes und erfrifchendes Getraͤnk zu erhalten, welches am geeignetften fih 
geigt, den Genuß des Branntweind möglichſt zu befchränten, und unter Umftän- 
den, 3. B. bei den Feldarbeiten, felbft dem Biere vorzuziehen ift, indem es bei 
dem wärmften Wetter feinen erfriſchenden Geſchmack behält, während das here 
Bier hier bald ſchaal und ungeniehbar wird. 

Neben diefen Bortheilen gewährt eine ſolche Benußung des Obſtes eine 
höhere Rente des Grund und Bodens, indem in den Gegenden, wo die Ber 
zeitung des Obſtweins allgemeiner flattfindet, der Preis des Obſtes weit hüber 
ſteht, als dort, wo die nur zum unmittelbaren Genuß dient. 


. Palm Mana 
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Dennoch ift diefer Ertrag ein geringer, indem in vielen Gemeinden der jährliche 
Ertrag von einem Baume zu 4 bis 5 Fl. angegeben wird. 

Die Opftweinbereitung empfiehlt ſich namentlich aud dadurch, daf die zu 
Derfelben brauchbarften Obftforten meift fehr tragbar und felbft in weniger 
günſtigen Sagen dauerhaft find, indem man nicht felten ganz unberedelte, aus 
Den Kernen gezogene Sorten oder folde wählt, die man durch Pfropfen mit 
Neifern anderer kräftig wachſender Wildlinge erhält, wodurch dann aud die 
mandfaltigen Sorten entftanden find und fih fait jede Gegend ihre zum Theil 
eigenthümlichen Sorten verſchaffte. . j 


Ueber die Wahl der zur Eiderbereitung tauglichen Obftforten. 


Obgleich die Obftweinbereitung fait feine der verſchiedenen Obftforten aus- 
ſchließt, fo if doch zunächſt die Auswahl der dazu geeignetften Sorten zu 
berüdfihtigen. 

Man unterfheidet auch hier, nach der Zeit der Reife, Sommer, Herbft- 
und Winterobft, da nur Obſt von gleicher Reife ein gutes Getränk liefert. 


Das Frühobſt oder Sommerobſt wird felten benußt, da es feiner 
frühen, fo leicht durch Froft leidenden Blüthe wegen, überhaupt feltener if. Es 
giebt zwar cin fehr angenehmes, aber nicht haltbares Getränt. Was von Frühs 
obſt verwendet wird, dient meift ald Zufaß bei der Benugung des Fallobſtes der 
Tpäteren Sorten, um diefed dadurch anmwendbarer zu machen. Es darf deshalb 
auch bei der Anlage neuer Pflanzungen für den vorliegenden Zweck, das Früh- 
obſt nit ganz fehlen, Da die Verwendung dieſes Obſtes meift in die Zeit der 
Ernte fällt, wo dad Getränk fehr gefucht ift, fo wird es im der Regel hoch ver» 
werthet. In Würtemberg wird das Simri (30 Pfund) Frühobſt night felten 
mit 1 SL. bezahlt. 


Das Herbſtobſt liefert im Allgemeinen das befte Material zur Eider- 
bereitung, weil es in der Regel am tragbarften ift und leichter feine völlige Reife 
erlangt, wodurd der Zudergehalt des Saftes vermehrt, der Säuregehalt aber 
vermindert und der Saft gemwürzreicher wird. Der daraus gewonnene Obftwein 
zeichnet ſich deshalb durch feinen angenehmeren und gewürzhaften Geſchmack 
aus, er ift dabei weit haltbarer als der aus dem Frühobft gewonnene und befipt 
meift eine ſchöne Farbe. 


Das Spätobſt wählt man gern, weil fein Ertrag, der fpäteren Blüthe 
wegen, am figerften ift und das davon gewonnene Getränk am haltbarften 
ſich zeigt. 

Sie Verſchiedenheit der Reifezeit fihert den Ertrag der Ernten, indem eine 
oder die andere Sorte fiherer einen Ertrag liefern wird, auch geftattet fie in 
obftreichen Jahrgängen die Möglichkeit, dad nach einander reifende Obſt 
immer zeitig zu verarbeiten. 

£tto, laudwirthichaftl. Gewerbe. I. 27 
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Da die Bildung des Zuckers und das Berfchwinden der Säure worus 
weife bei der Reife ftattfinden und bierauf die Witterung den meiſten Cialu 
übt, jo bedingt diefe zur Zeit der Reife am meiften die Tauglichkeit des Obſte. 
weshalb dann auch das Herbftobit ſehr oft einen beſſeren Moft giebt ale dx 
jpätere Obſt, wenn dies feine vollige Reife nicht erlangen fann. 

In Beziehung auf den Geſchmack unterfheidet man füßes, fan: 
und bitteres Obſt und verwendet felten Obft von ein und demielben &: 
fhmad, da nur wenige Sorten für fi allein das befte Getränf gewinnen am. 
Das faure Obſt hat meift wenig Saft und liefert alleim ein weniger aux 
nehmes und nicht fehr haltbares Getränt. Süßes Obft giebt in der Kez 
viel Saft, der fih ſchnell Flärt, aber nicht haltbar if. Bitteres Obfſtgen 
dagegen einen dicken, fprupartigen, fehr nährenden, geiftigen und haltbanı 
Moft, der, mit füßem vermifcht, das vorzüglichtte Product liefert. 

Im Allgemeinen zieht man den Wein aus Aepfeln dem aus Pirnen nt 
da er haltbarer ift und der Gefundheit zuträglicher fein fol. Meiſt mai 
Acpfel und Birnen mit einander gemifcht, wobei man die gegenfeitigen Ein: 
ſchaften der verfihiedenen Sorten dur die zu treffende Auswahl zu ergüap 
und erhöhen fucht. Die für den Genuß geeignetften Aepfelforten ltr 
im Allgemeinen aud den vorzüglichften Moft, während die ungenießbarſen dt 
nenforten das befte Getränk geben. Ferner liefern viele Aepfelforten alle 
ſchon einen guten Moft, während dies bei den Birnen felten der Fall ik. di 
suders und faftreiheren Birnen werden dur den Zufaß von recht berbeibackt 
den Mepfelforten, von Wildlingen oder Holzäpfeln, braudhbarer, un em? 
werden die weicheren Aepfelforten durch raube, ungenießbare Birnen verkrit. 

Außer dem bier Angeführten bedingt die Beſchaffenheit des Beden und 
das Alter der Bäume auch nod) die Güte des Products. Ein gut ment 
kräftiger Boden giebt die meiften und beiten Früchte; ein feuchter und idenc 
Boden liefert ein weniger taugliches Obſt als trockener Boden. And it 
die Rage der Pflanzung, wie beim Wein, einen bedeutenden Einfuk Er 
den Eonnenftrablen möglichſt zugängliche, aber gegen Wind geſdißh 
Tage ift für die Obſteultur die paſſendſte. Die Winde hindern aud nah?! 
Gedeihen der vereinzelt an den Chauffeen fiehenden Bäume. Wo die La 
feit feinen Schug dagegen gewährt, muß man die Obftpflanzungen in gut 

Anlagen vereinigen und die dem Winde am meiften ausgefeßte Seite ai !# 
härteren Sorten, wie Bildlingen 2c., bepflanzen, die ein für den Obfiwein diree 
bares Material liefern. Endlich zieht man das Obſt von älteren Büuzer da 
von jüngeren vor, weil es im Allgemeinen zuderreidher if. 

Was die nähere Angabe der zur Moft- oder Giderbereitung tauglidi 
Obſtſorten betrifft, fo läßt fi darüber faum etwas fpeciell Anmwendeartt abi 
ben, da faft jede Gegend, wie ſchon gefagt, ihre eigenthümlichen Chftierter ' 
fibt und die Romenclatur derfelben fo unzuverläffig if. Man bat dade 
der Auswahl des Obſtes die hier bereit3 im Allgemeinen angeführten Ans: 
zu beachten und darnach folde Sorten zu wählen, die zugleich in der kin“ 
den Gegend am ficherften gedeihen. 
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In Würtemberg werden die nachfolgenden Obſtſorten vorzugsweife zur 
" Moftbereitung verwendet, welde wir hier anführen, weil ihre Bezeichnung, bei 
der großen Ausdehnung der Hohenheimer Baumſchule und der Berüdfihtigung, 
welche ihre Nomenclatur in den pomologifhen Schriften findet, aud ein allge 
meinered Intereſſe haben dürfte. 


Bon dem Frühobfte werden nur wenige Birnen benußt, und zwar uns 
.. ter diefen 


1) die Grundbirne, auch Feigenbirne, als frühefte Moftbirne fehr, 
verbreitet, da fie aud noch genießbar ift und zum Dörren ſich eignet. Sie ger 
deiht faſt überall, trägt regelmäßig und reihlih. Ihr Saft liefert einen ans 
genchmen, aber nicht haltbaren Moft. 

2) Die frühe Wafferbirne; die nicht regelmäßig trägt, aber einen fehr 
angenehmen, nur aud nicht haltbaren Moft giebt. Ihr Baum wird fehr groß 
und erreicht ein hohes Alter. 

3) Die Schneiderbirne (Rockeneierbirne, an der Vergftraße), die faft 

: Jährlich fehr voll trägt, giebt einen erfriihenden, füßmweinfäuerlihen, gewürzhafs 
ten, hellweißlichen Saft, der ald Moft fehr beliebt, aber von kurzer Dauer iſt. 
- Die Birne reift Ende Auguft und wird aud wohl zu den Herbftbirnen gezählt. 


Bon den Herbftbirnen benugt man: 


1) Die Palmifhbirne, eine der verbreitetften Moftbirnen, weil fie 
faft jährlich reichlich trägt und überall gedeiht. Sie reift etwas ungleih und 
fält dann leicht ab, wird deshalb meift mit dem übrigen Fallobfte zu Moſt ver 

‚ wendet, den fie milder und angenehmer macht. Später wird fie fat immer 
, mit Aepfeln vermifht angewandt, da ihr Moft allein nicht haltbar ift. 

2) Die Wadelbirne (Cuisse madame), eine fhöne, lange, goldgelbe 

Birne, die zu den tragbarften gehört, wenn fie mitunter auch ein Jahr ausſeßt. 
- Sie giebt einen vorzüglihen Moft, den man häufig unvermifcht läßt, wo er 

dann aber nicht länger ald ein Jahr gut bleibt. Mit Aepfelmoft vermiſcht er 
. hält er eine größere Dauer. 

3) Die Knausbirne oder Weinbirne, eine fafte und gewürzreiche, 
fehr verbreitete Birne, da ihr Baum fehr groß ift und faft regelmäßig voll trägt. 
Man findet in Würtemberg den Baum fehr Häufig an den Straßen und auf 
den Feldern, da er hoch waͤchſt. Die Birne dient aud zum Trocknen, ihr Moft 
hält ſich unvermifcht, aber nicht über ein Jahr, was diefe Birne jedoch nicht 
minder beliebt macht, da eine größere Dauer felten nöthig wird. in Ertrag 
von mehr ald 100 Simri ift nicht fo felten. 

4) Die welfhe Bratbirne, eine Meine, runde, aber vorzügliche Moft« 
birne, die meift mit Aepfeln vermifcht verwendet wird; der Baum wächſt fehr 
raſch und trägt noch jung ſchon fehr voll. 

Zu den hier genannten Herbfthirnen gehören auch die Dvener, die Sau, 
birne, Langſtielerbirne und mehrere andere, die den genannten ähnlich 
find. 


21” 
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Bon den Winterbirnen find ed vorzugsweiſe: 


1) Die ähte Bratbirne oder Champagnerbirne, die durd kım 
bitteren, fäuerlichen, die Kehle zufammenziehenden Geſchmack zum Genuß gu; 
unbrauchbar ift, liefert einen Saft, der ganz hell von der Prefie läuft, währe 
der Bährung ganz weiß erfcheint und den vortrefflichften Moft giebt, der, u 
geeignete Weile behandelt, wie Champagner mouffirtt. Der Baum tragt nt: 
regelmäßig, gewährt aber doch einen fchönen Ertrag, da die Birne felbit in ei 
reichen Jahren fehr gut bezahlt wird und ein Erlös von 30 bie 40. | 
einen Baum nicht felten ift. 

2) Die Herigelsbirne, die einen noch feineren Moft liefert ale h. 
vorhergehende, der aber nicht mouffirt. 

3) Die Wolfsbirne oder Quittenbirne ift ala Frucht, wie die mr 
hergehende, ungenießbar, aber eine der gefuchteften Birnen. Ihr Eaft m 
nad der Gährung goldgelb und hat die Eigenfchaft, andere Fruchlſſeſte, iii 
den Traubenfaft, zu Bären, weshalb diefe Birne ald Zufak fo werthrel it 
Der Baum trägt meift nur ein Jahr ums andere; die Birne wird aber mi: 
felten mit dem doppelten Preife des übrigen Obftes bezahlt, weil fie auf ı 
Zufag zu den feineren Sorten verwendet wird. 

4) Der Wildling von Einfiedel, auch Ertra-Moftbirmt x 
nannt, die einen fehr guten, fhön goldgelb gefärhten, dauerhaften Moft keit 
Ihr großer, fhöner Baum wächft fehr raſch, trägt voll umd bilder eine ei 
Krone, wodurch er den Feldfrüchten wenig ſchadet; auch nimmt er mitike 
Boden vorlieb. Die Frucht reift fehr fpät und giebt erft dann ein font 
Getraänk. | 

5) Die Wörlesbirne, eine Meine, aber fehr tragbare Sorte, giehtun 
faft farblofen Wein. 

6) Die Rummelterbirne, eine im Badenfchen ihrer Fruchtbarkeit ur 
Brauchbarkeit wegen fehr beliebte Moftbirne. 

Außer den hier genannten werden nody viele andere, den hier angehibni‘ 
ähnliche Birnen zur Moftbereitung verwendet, und bald die eine, bald die antır 
je nachdem fie unter den örtlichen Verhältniſſen beſſer gedeiht, votzugirt 
angebaut. 


Bon den zur Moſtbereitung faſt ſämmtlich brauchbaren fpäteren A 
forten finden die meifte Benußung: 


1) Der Luitenapfel, ein Streifling, der beliebtefte und verbratit! 
Moftapfel Würtembergd. Der Baum erhält eine ausgebreitete Krone mit ir 
gen, hängenden Aeſten, weshalb man ihn nicht gern an Chauffeen und audi 
Aderfeld pflanzt; er ift ſehr tragbar und erreicht ein hohes Alter. Seine idin 
Blüthezeit fihert den Ertrag und läßt ihn felbf in rauheren Lagen geile 
Die ſchöne, rothgeftreifte Frucht giebt einen gewürzreichen Moft von geldailt‘ 
Farbe, der durch einen Zufag von etwas Wolfebirnen einen erhöheten Gl 
und größere Dauer erhält. Diefer Luikenapfel if die herrliche Frucht, weit 
im Herbft den fchönen Thälern Würtembergd ein fo paradiefifches Anfehen gut: 











Gewinnung des Saftes. 421 


2) Der Fleiner, ein Spipapfel, der in Würtemberg, namentlich im 
Unterlande, näͤchſt dem vorhergehenden zu den beliebteften Moftäpfeln gehört. 
Man verwendet ihn gern mit herberen Birnen vermiſcht. Der Baum gedeiht 
auch in rauheren Lagen. 

3) Der Rofenapfel if feiner Tragbarkeit wegen fehr beliebt, er giebt 
einen feinen Obftwein von himbeerartigem Gefhmad. 

4) Der Göldpermain, der ſchon fehr früh voll trägt, Liefert gleichfalls 
einen gewürzreichen, fehr edlen, geiftreihen Obftwein, den man felten mit ande 
rem miſcht. 

5) Der Carpanter, eine Meine, graue Reinette, Liefert, wie alle Reinet« 
ten, ein vorzügliches Getränt von langer Dauer. Die hier bezeichnete Sorte 
verwendet man gern als Zufaß zu weniger haltbarem Obſtſaft, namentlich von 
Birnen. Der Baum des Carpanters gedeiht in den rauheſten Lagen, nur ſcha⸗ 
det ihm ein feuchter Standort *). 

i 6) Der Goldpepping giebt, wie die ihm verwandten Sorten, einen fehr 
guten Obftwein; der Baum trägt ſchon jung ſehr voll, erreicht aber fein hohes 
Alter. 

7) Der große Bohnapfel, ein vorzüglich in der Rhein- und Mainges 
gend fehr verbreiteter und beliebter Moftapfel. 

8) Der ächte Bor&dorfer, aus dem ein dem Tranbenweine nahe ftehen« 
des Getränk zu gewinnen ift, trägt in Würtemberg felten fo reichlich, daß er zur 
Moftbereitung häufig verwendet werden könnte. In feiner Heimath, der Ge⸗ 
gend von Altenburg und Leipzig, foll er nicht felten zur Darftellung eines künſt⸗ 

' lichen Traubenweind benupt werden. 


Von der Gewinnung und Behandlung des Obftfaftes, 


Die wo möglich bei trodener Witterung vorzunehmende Ernte ſoll fo fpät 
als thunlich erfolgen, da das Obſt auf den Bäumen die zuträglichfte Reife er- 
langt; dennod müffen die fpäteren Sorten nach der Ernte noch längere Zeit 
aufbewahrt werden, weil fie felten bis dahin ihre völlige Beitigung erlangen ”*). 

Die Aufbewahrung gefchieht am beften im Freien, wo man das Dbft auf 
einen Rafen in größere Haufen zufammenfhüttet. In diefen Haufen tritt eine 
Erwärmung ein, die das Aroma des Obſtes erhöht und es fehr lange gegen das 
Eindringen der Kälte fhüpt. Auch fault dad Obſt im Freien viel weniger ald 
bei feiner Aufbewahrung in gefchloffenen Räumen. Muß man diefe wählen, fo 
find fie fo luftig als möglich zu halten. Obgleich das Obſt bei der Ernte, 


*) Bei der Anpflanzung ver Obftbäume in ſeuchteren Lagen hat man biefelben 
auf kleine @rhöhungen zu fepen, wehurdh fie auch hier geveihen. 
**) Bei größeren Anlagen läßt man mitunter das Obſt bis zum Gintritt Arens 
” gerer Kälte auf ven Bäumen und verwendet bie dahin nur das, was von ſelbſt oder 
durch den Wind abfällt. 
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namentlich der länger aufzubewahrenden Sorten, gegen Beſchädigung tu 
Drud und Fall gefhüpt werden foll, fo ift diefe dod nit ganz zu vermitu 
und macht ein häufiges Auslefen des etwa faulenden nöthig. Gegen den ülr 
teren Froft fhüpt man das im Freien liegende Obſt am beften durch Bedeta 
der Haufen mit naffen Tüchern, wodurd das Entweigen der im Saufen cı 
zeugten Wärme verhindert wird. Auch eine leichte Strohbedeckung fügt ide 
hinreichend gegen eine Kälte von 4 bis 50 R., wenn die Haufen nur nicht di 
Talten Winde zu fehr preiögegeben find. 

Ein längeres Lagern wird vorzugsweiſe bei den härteren Aepfelſorten un 
einigen Birnen nöthig. Bon erſteren ſoll man in der Normandie einige Eert.: 
erſt im Januar und Februar verwenden; von den Birnen müflen aber die mr 
ften gleich nad) der Ernte verarbeitet werden, weil fie auf dem Lager jene 
faufen, andere teigig und einige mehlig werden, was vor der Gewinnung ib 
Saftes nicht eintreten darf. Die geeignetfte Zeit zur Berarbeitung des Drit 
giebt ſich duch ein Gelbwerden, durch die Entftchung Feiner blaucı 
Blede, durh ein Mürbewerden des Fleiſches und durd die Verbreitun 
eines angenehmen geiftigen Geruchs zu erkennen. 

Nach erlangter Reife werden die verfhiedenen Sorten paflend gemiisı 
zunächſt auf eine oder die andere Weife zerquetſcht oder zerrieben und Dann da 
Saft durch Auöpreffen des Breies gewonnen. 

Zu dem Mahlen verwendet man in der Regel einen hölzernen oder fein: 
nen Trog, in welchem ein ſchwerer Mahlſtein auf feiner Peripherie fortgemwält 
wird, der das in den Trog geworfene Oft zerdrüdt. In Würtemberg verfemit 
man diefen Trog gewöhnlih aus einem gefrümmten oder gebogenen Pann- 
ſtamme und befeftigt den Mahlſtein an einer Stange, die im Centrum det Fr 
gens mit einem Pfahle fo verbunden ift, daß fie ſich Hier drehen kann und tz 
Stein durch die Stange auf diefe Weife in dem Troge hin und her zu wäc: 
ift. Diefe Arbeit wird dadurch erleichtert, daß man der Vertiefung im Stamm. 
nad) beiden Enden zu eine fanfte Steigung giebt, durch welche der Stein ka 
Hinabrollen den nöthigen Schwung erhält, das in der Mitte der Bertiefung Ix- 
gende Obft leichter zu zerdrüden. Bei diefem Hin- und Herwälzen des Mab. 
ſteins wird das Dbft von beiden Seiten des Troges mit paſſend dazu geforz- 
ten Stöden nad der Mitte zufammengefhoben, damit es von dem Steu— 
gleichmäßiger zerdrüct werde. 

Je nad) der Beſchaffenheit des Obſtes darf man daffelbe feiner oder grober 
jerquetfihen; bei manden Sorten, namentlich fehr reifen oder mürben Birnen 
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Außer den hier angeführten einfahen Vorrichtungen findet man zum Zer- 
quetfchen des Obſtes noch eine Menge anderer Maſchinen · conftruirt. Im Wer 
Fig. 128. 


ſentlichen beftehen diefe Obftmahlmühlen aus einer Vorrihtung zum Zerſchneiden 
oder Zerfleinern des Obſtes in Meinere Stüde, die dann durch ein paar Quetfchs 
walzen vollftändig zerdrüct werden. Unter diefen Maſchinen verdient die von 
dem Werfmeifter der Hohenheimer Werkzeugfabrit, Herrn Möhl, conftruirte 
Opftmaplmühle beſonders erwähnt zu werden. Fig. 129 zeigt eine Anficht der« 
felben von der breiteren und Fig. 130 eine ſolche von der ſchmäleren Seite. 


Big. 129. Big. 190. 


Die beiden, aus möglichft harten Mühlfteinen angefertigten Quetſchwalzen 
SA haben 11/4 Buß Durdmeffer und etwa 1 Fuß Breite; fie ruhen mit ihren 
eifernen Achſen in Pfannenlagern auf einem hölzernen Geftelle. Auf einer Seite 
der verlängerten Ahfen figen die beiden hölzernen Stirnräder BB, fo wie das 
eiferne Schwungrad C, und auf der anderen Seite an derſelben Achſe das 
Stirnrad D, fo wie die Kurbel E. Durch D wird die hölzerne Balıe F 
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mittelft eines Rades in Bewegung gefeht. Diefe Walze Z’ dient zum Zerigacte: 

des Obſtes und ift zu diefem Zwecke mit Meinen, etwa 3, Zoll langen Ren 

Fig. 131. Fig. 131, befegt, wovon zwei und zwei fo gegen ca 

i ander gerichtet ftehen, daB fie ein Feines Treied !- 

— N den, weldes dann beim Drehen der Walze dad tır: 

den Rumpf ZI zugeführte Obft in eben fo geerat 

gleich große Stuͤcchen fneidet, die von hier auf“ 

Quetſchwalzen fallen. Die Anfiht des Rumpfes von oben wird durch Big. 1% 
die Stellung der Meffer auf der Walze 7° deutliher machen. 

Neben dem Rumpfe zum Einſchuͤtten des Obſtes fteht oben auf dem & 

Big. 132. elle ein Behälter T, zur Aufnahme ti 

Waffers, welches durch den Hahn a ut 

die Rinne 5 auf die Quetfchwalgen ;ı 

feiten if. Zum Abfhaben des an ticı 

Walzen etwa hängenbleibenden 2 

dienen die beiden hölzernen Meftr :- 

Der Brei fällt von den Walzen in !z 

nad} vorn offenen Kaften X, aue melden 

er mittelft eines Krucks hervorgezozer 

wird. Durch die Schrauben dd ift das Pfannenlager der einen Quetſch— 

beliebig vorzufgieben, um nad Bedürfniß das Obſt feiner oder gräber ur 
drüden zu fönnen. 

Diefe Opftmaplmüple wird in der Hohenheimer Werkzeugfabrit iu dee 
Preiſe von 60 Fl. angefertigt, und es find damit binnen 12 Stunden ? 
Simri (circa 6000 Pfund) Obſt zu mahlen, wozu drei Mann erforderlid ra: 
den. Die durd die erwähnte Einrichtung der Mefler erreichte gleihmäkty, 
Zerfleinerung des Obſtes macht ein recht volltändiges Zerdrücden möglie 
was eine fpnellere und größere Menge Saft gewinnen läßt, namentlidy bei te 
biögerigen Art und Weife des Auspreflens in größeren Quantitäten; tu 
Vorzug, der dem Breie mangelt, welden man durch die in neuerer Zeit nat 
Art der Runfelrüben-Reibmafginen conftruirten Vorrichtungen erhält”). 

Zum Auspreffen dienen bis jept am häufigften ganz einfahe Spindelprr 
fen, unter denen, zur Aufnahme des Breies, hier Treft genannt, ein aue far 
ten, durdlöcherten Bohlen angefertigter Kaften fleht, der mit einem aus Zint 
faden gewebten Tuche ausgelegt und mit dem Breie ganz gefüllt wird. Rat 














*) In der tehnifhen Werkſtatt zu Hohenheim wird das Obſt bei der Verarde 
tung größerer Ouantitäten, wie z. B. im Herbft 1847, wo wegen Mangels an Aiftr- 
ein Theil der reihen Obſternte zur Gewinnung von Branntwein verwender wa 
den mußte, auf ber Reibemaſchine der Zuckerfabrik zerrieben; zur Werarbeirr: 
Heinerer Duantitäten aber eine ähnlihe Handreibemafchine benugt. Das tur: 
Maſchinen den Vorzug einer vollftändigeren Zerfleinerung gewähren, wird zus 
bier immer allgemeiner anerfannt ; nur macht der feinere Brei ein, von vem du 
her gebräudlihen abweichendes Prefverfahren nöthig. Das Ausprefien mug nim 
fi wie das Ausprefien bes Munfelrübenbreiee durch Cinfüllen feiner Fr 
tionen Brei in Säde oder Tücher geſchehen. 
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dem Füllen werden die Enden des Tuches oberhalb zuſammengeſchlagen, an die 
Seiten herum wird ein Kranz von Stroh gelegt, darauf die Füllung mit ſtar⸗ 
fen Brettſtücken bedecit und dann gepreßt, wobei der Saft dom Biete oder der 
Unterlage des Kaftens abfließt. Um den Brei auf diefe Weile (in größerer 
Maſſe) volltändig auszuprefien, muß er, nachdem kein Saft mehr abläuft, im 
Kaften aufgelodert und von Neuem gepreßt werden. 

Eine andere Preſſe befteht aus einem oben und unten offenen chlindris 
Ihen Gefäße aus ſtarken eichenen Dauben, die fo auf vier eifernen Reifen bes 
feftigt find, daß Heine Spalte bleiben. Dies Gefäß wird auf eine hölzerne, 
ſchüſſelförmige, mit Ausguß verfehene Plattform geftellt, in deren Mitte eine 
eiſerne Spindel ſenkrecht befefiigt if. An diefer Spindel befindet fih oben 
eine eiferne Schraubenmutter, mit Drilling zum Einfeßen des Prepbaums. 
Soll die Prefie gebraucht werden, fo wird der gitterartige Cylinder aufgefebt 
und mit Obftbrei gefüllt; dann wird ein mit Löchern verfehener Deckel über 
die Spindel geſteckt, auf dieſen ein ſtarker, dreiediger Kloß gelegt, die Mutter 
- aufgefebt und mittelft des Preßbaumes gedreht”). 

Mitunter trifft man auch einfache Hebel» oder Baumprefien, wie fie zum 
Keltern ded Weind dienen, wo der Brei ohne Kaften und Tuch auf dem Biete 
der Preſſe mit einigen Zwifchenlagen von Stroh aufgefeht und nach dem erften 
Zufammenprefien der äußere Rand in die Mitte ded Haufend oder Sabes ge 
bracht und wiederholt gepreßt wird. 

Richt immer gejchieht das Ausprefien unmittelbar na dem Mahlen, und 
es if auch in den meiften Fällen zwectmäßiger, den Brei einige Tage ftehen zu 
‚ laffen, bevor man ihn preßt. Der Moft erhält dadurch eine fchönere Farbe, 
mehr Aroma und mehr Glanz. Gepreßt wird der Brei in dieſem Falle auch 
wohl erft dann, wenn die Trebertheile durch den Beginn der Gährung in der 
Mafle fi heben und eine die Decke bilden. Dei fehr weichen, leicht zu Teig 
werdenden Birnen, fo wie überhaupt bei gehaltlojem, mit Waſſer vermifchtem 
Brei ift dies Verfahren aber nicht anwendbar, weil in diefem alle der Saft 
leicht fäuert, oft aber auch ein Zähewerden des Moftes danach erfolgt. In der 
Normandie und au in der Maingegend ift dies fogenannte Aufnehmen des 
Dreied vor dem Preffen allgemeiner üblich; dort verwendet man jedoch vor: 
zugsweiſe nur Aepfel, bei welden kein nachtheiliger Einfluß bemerkbar 
wird. Bleibt der Brei fo lange in der Kufe ftehen, bis fich die Treber von der 
Flüffigkeit trennen, fo zapft man diefe vor dem Breflen ab und läßt fie aud 
wohl für fi) gähren, weil diefer Saft (Vorlaß) ein feineres Getränt liefert, ale 
der durch's Prefien noch zu gewinnende. Stand der Brei längere Zeit vor dem 
Preſſen, fo muß man die obere Rage der Treber abfondern, da fih in ihr, dur 
die anhaltende Berührung mit der Luft, leicht Säure erzeugt. In Würtemberg 
wird die Menge des Moftes faft allgemein durch einen Zufaß von Waſſer ver- 
mebrt; man ſetzt dies Waſſer ſchon beim Mahlen zu, um diefe Arbeit nicht nur 


— — —a — — — — 


*) Abbildung ſiehe in ven Preuß. Annalen der Landwirthſchaft, Wochenblatt 
1861. Nr. 16, ©. 198. ß wirthſ 
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zu erleichtern, fondern aud ein vollländigeres Auspreffen zu erlangen. Betas: 
die Menge des Waſſers nicht mehr, ale zur Erreichung diefer Bortheile nett; 
wird, fo ift ein ſolcher Zufag bei einer Maffe, die binnen Jahresfriſt coniumın 
werden foll, nicht zu tadeln. Soll der Moft aber länger dauern, fo if cıe 
Waſſerzuſatz wegzulaſſen. Man kann dann zur vollftändigeren Saftgewinnss; 
wie dies auch wohl gefchieht, die Treber nach dem Prefien mit jenem Zuſaßt 
nochmals mahlen und prefien. Der auf diefe Weiſe noch zu gewinnende 
Moft ift dann weniger haltbar, aber angenehm zum Durftlöfhen. 

Bon der Prefie leitet man den Saft, zur Abfonderung der etwa beigemiik 
ten Flocken und Hülfen, durch ein feines Sieb, womöglih in größere Yakı 
worin die Gaͤhrung regelmäßiger verläuft. Sehr wichtig if ed, Diefe Aürc 
forgfaltig zu reinigen, was am beften dur Ausdampfen derfelben geidicı 
Man leitet zu diefem Zwecke durch die Zapfenöffnung fo lange Waſſerdämpfe in 
das mit feiner Spundöffnung nah unten. liegende Faß, bis die entweichente 
Dämpfe den fremdartigen Geruch verlieren, den fie bei der geringſten Berantt: 
nigung des Faſſes noch befiken. Sind die Käffer lange nit gebraudt ede 
fehr verunreinigt, fo muß man fie zuvor aufichlagen, um fie durch Ausbürften 
erft mechanifch zu reinigen, denn eine im Kaffe etwa befindlihe Schimmelfruk: 
würde durch den Dampf allein nicht fortzubringen fein; aus dem Holze iclbk 
wird aber jede Verunreinigung, wie Säure und dergleihen, am beflen tart 
den Dampf entfernt. 

Nah vollftändiger Reinigung werden die Fäfler noch gefchwefelt, indea 
man Schwefelfäden darin abbrennt, und dann wo möglich fchnell ganz gefkli 
Man legt die Gährfäfler für den Moft am liebften in nicht ſehr tiefe, buftige 
Keller, wo die Luft leichter rein zu erhalten ift, was fehr nöthig, da der Rei 
fo leicht eine nachtheilige Befchaffenheit erhält, wenn er in einer Dumpfigen, ur 
reinen Luft gährt. Die günftige Temperatur des Gährlocale it 10 — 12% 
Die Gährung tritt in den meiften Fällen nad) wenigen Zagen ein, wobei tk 
Unreinigkeiten des Safte® mit einem Theile der fi bildenden Hefe and tem 
Spundloche getrieben werden, weshalb auch die Fäſſer anfangs ſtets voll zu cr 
halten find. Da mit diefen Berunreinigungen auch viel Yluffigkeit au: 
dem Spundlodhe getrieben wird, fo umgiebt man lebtered wohl in einiger Ert: 
fernung mit einem Kranze von Lehm oder Thon, oder ſetzt beffer einen durd 
bohrten, oberhalb fchalenförmig ausgedrehten Spund darauf, deſſen Form ia 
Fig. 133. Big. 133 abgebildet ift. Die Peine Erhöhung, welche die Deffnuns 

um Dieled Auffabes umgiebt, verhindert das Zurüdfallen der auegeitc 
| Benen Berunreinigungen, während die momentan hervorquellende 
A Jilüſſigkeit wieder zurücfließt und das Faß flets voll erhält. 

Bei Stößt der Moft Leine Unreinigkeiten weiter aus, fo if die 

Spundöffnung zu verfchließen und nur dur eine Durdhbebrum 
des Spundes der fi noch in geringer Menge erzeugenden Kohlenfäure ein fie: 
ner Ausweg zu geftatten. 

Erſcheint der Moft nad der fürmifhen Gährung hell, fo kann man ihn 
wenn er nicht mit Wafler verdünnt und von gutem Obſt bereitet war, au! 
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andere Fäſſer ziehen, wodurd er mehr Glanz, eine größere Dauer und fei- 
neren Geſchmack erhält. Iſt der Moft aber mit Wafler verdünnt oder über 
haupt von geringerer Haltbarkeit, fo kann er dad Abziehen auf andere Fäſſer 
nicht vertragen und bleibt befier bis zu feiner Sonfumtion auf ein und dem⸗ 
felben Gefäße. Das Abziehen nah der flürmifhen Gährung feheint im Allge⸗ 
meinen nur dann anwendbar, wenn der Moft bei diefer erften Gährung noch 
nicht allen Zudergehalt verloren hat oder nicht zu viel fermentbildende Stoffe 
enthalt. Es ift nicht unwahrſcheinlich, daß Durch den Zutritt der Luft bei dem 
Ablaſſen das Ferment verändert wird, was beim Mangel an Zuder ein fchnelle 
res Verderben ded Moſtes verurfacht, indem es dann als eifigbildendes Ferment 
wirkt, die Zerfeßung des Alkohols veranlaßt. 

Der aus raubem, gerbeftoffreicherem Obſt bereitete Moft verträgt das Ab» 
ziehen oder Ablaffen nach der Gaͤhrung fehr gut, weshalb man auch in England, 
wo das Moſtobſt meift von Kernftämmen gewonnen wird, fo ſehr viel auf das 
Ablafien des Ciders halten foll. 

Zu den einfacheren Berbefferungsmitteln des Obſtweines gehört das Ein» 
fochen eines Theiles defjelben, wodurd nicht nur Wafler verdampft und der Ge 
halt an Zuder vermehrt wird, fondern auch zugleich eine Abjcheidung der meiſt 
im Meberfluß vorhandenen fermentbildenden Stoffe erfolge. Giebt man auf 
einen Würtemberger Eimer (— zwei Ohm) nur 20 Maß bis zur Hälfte 
eingedicten Moft, fo erhält der Wein dadurch ſchon eine weit größere Halt⸗ 
barkeit, eine fchönere Farbe, mehr Feuer, namentlich verliert er aber dadurch 
den faderen Gefhmad, der den Nichtlenner vom Genufle des gewöhnlichen 
Moftes abſchreckt. Wird eine größere Menge eingekocht, fo erlangt der Obſt⸗ 
wein dadurch nad längerer Lagerung ganz das Eigenthümliche der ſüdlichen 
Weine Am beften eignet fi) eingedicter Birnmoft als Zuſatz zu Apfelmoft. 
Bei diefem Eindicken Tann man auch verfehiedene Gewürze, wie Nelken, Zimmt⸗ 
blüthe, Hollunderblüthe u. f. w. zufeßen, wovon weiter unten noch Einiges 
geſagt if. 
| Das, was man durch's Eindiden zu erlangen fucht, läßt fih zum Theil 
auch durch einen Zufag von Zucker erreihen. Der Obftwein wird dadurch 
- aber zum Durftlöfchen zu alkoholreich, und es kann Daher diefer Zufab nur 
da empfohlen werden, wo man den Genuß ftärferer Getränke vorzieht. Wo 
man, wie in Süddeutfchland, die Güte eines Getränkes auch nad dem Quan⸗ 
tum ſchätzt, was davon genoflen werden darf, findet eine foldhe Vermehrung des 
Alloholgehalts weniger Beifall. Deshalb mag auch das zur Bermehrung des 
Zudergehaltes dienende Gefrierenlaffen des Moftes Taum Anwendung finden 
: und noch weniger die Zugabe von Branntwein, die jedod beim Birnmoft zur 
Hemmung einer zu raſchen Gährung mitunter fattfinden foll. 

Zur Verdedung des Obſtgeſchmacks dient ein Zufaß von getrodneten Hols 
Iunderblüthen, die man, wenn der Brei nicht fogleich gepreßt wird, mit diefem 
in den Bottich giebt (auf einen Eimer etwa eine Hand voll) oder in einen Beus 
tel gebunden in's Faß hängt. Da, wo man dem Obftweine erſt Conſumenten 
oder Liebhaber verichaffen muß, find folhe einfahe Zufäge ganz zwecmaßig. 
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Es gehören zu diefen namentlich auch die Schlehen und Rofinen (menn at 
von leßteren nur die Stengel), ferner die Blüthe des Baftlicume, Coriank: 
Muskatennuß, Angelitawurzeln, ſchwach geröftete Weizenkörner u. |. w. mit der 
man den Moft gähren läßt. Hier wird auch die Verbeſſerung des Mofles tn 


Zufaß der verſchiedenen Pructfäfte: von Kirfhen, Himbeeren, Bromber“. 


weldhe man zuvor mit Zuder und verfchiedenen Gewürzen, wie Nelten, Jin: 
blüthe, Eitronenfhalen und dergl. eindidt, zu empfehlen fein, fo wie at: 
auch die Zufähe, wodurh das Getränk eine einladendere Färbung eh: 
Hierzu dient die Blüthe der ‚Klatfchrofe (Papaver Rhoeas), gebrannter uf: 
oder die bei der Liqueurfabrilation (Bd. I, Seite 616) erwähnte Zudem: 
(wozu der Zuder aber nur bis zur ftrohgelben Färbung geröftet fein dartı, r 
mentlich aber die getrockneten Heidelbeeren, die ihm die Farbe des Kotbein 
geben. 

Daß alle diefe Zufäße zu dem oben erwähnten Zwede aber da nidt ar: 
nöthig werden, wo der Landmann einmal die Vorzüge dieſes Getränfes fait 
gelernt, bemweift das bedeutende Conſum von ohne ſolche Zufäße bereite 
Ciders in Würtemberg, wo neben einem faft enormen Berbraud an Ben ın 
Bier jährlih über 100,000 Eimer oder 200,000 Ohm Moſt getrunken w: 
den *). Diefer wird hier vom Moment, wo er von der Preile läuft, him 


letzten Tropfen im Faſſe, alfo in jedem Gährungsftadium, mit gleicher Berhet: 
verzehrt, und bei feinem Gefchäfte ſieht man das ſchwäbiſche Bolt in gear“ 


Thätigkeit, als beim »Moften«, woran fih Alt und Jung gern betheiligt. 
Was die Ausbeute an Obftwein betrifft, fo hängt Dies natürlich ven ka 

Saftgehalte des Obſtes ab. Wan rechnet zu einem Eimer (zwei Ohm) 25 

27 Simri a 30 Pfund Obſt, wenn kein Waſſer zugefeßt wird; wenn die # 


ſchieht, bereitet man aus 20 bis 22 Simri einen Eimer, der durdfämitliti- 
12 Fl. verwerthet wird. Die Koften für's Reiben und Preſſen (Moften) ki: 
gen 1 81. 30 &r. bie 2 Fl. pro Eimer. Bei diefem Preiſe hat der Lana 


für 2 &r. eine ganze Flaſche diefes belebenden und flärkenden , gefunden & 


tränfes, das ihn bei der Pflege feiner Felder zu erhöhtem Fleiße ana ık 


ſich fo reichlich bezahlt macht. Es forgt daher, wie in vielen Gegenden Fe} 
deutſchlands jeder fleißige Arbeiter im Winter dur das Einſchlachten citit 
Schweines für die Füllung feiner »Bühne« ſorgt, in Süddeutſchland it: 
Schwabe im Herbft für die Füllung feines Kellers. 


*) Die Stabt Eßlingen gewann 1822 allein 30,000 Eimer Me und im u 
1847 wohl noch mehr, Nah Memminger’s Beihreibung von Würtemberg #” 
Geldwerth des Obftertrags jährlich zu 1,690,000 Gulden zu fchägen. 





Das Kalkbrennen und Gypsbrennen. 


Das Ralfbrennen. 


Das Kalkbrennen bat die Darftellung des Kalkes, des fogenannten ges 
brannten Kalkes zum Zwede. 

Der Kalk, die Kalkerde, it die Verbindung eines Metalls, des Calciums, 
mit Sauerftoff, er iſt Calciumoryd. Vollkommen rein erfcheint er als weiße, 
erdige Maſſe. 

Dem hemifchen Verhalten nach ift der Kalk eine ftarfe Bafe; er gehört 
zu der Öruppe der allalifhen Erden und bildet mit den verichiedenen Säuren 
die verjchiedenen Kalkfalze, fo mit der Koblenfäure den Tohlenfauren Kalk, mit 
der Schwefelfäure den fchwefelfauren Kalk. 

In der Natur findet ji der Kalk nur mit Säuren verbunden, er muß 
immer künftlich dargeftellt werden. Dies gejchieht dur Glühen des kohlenſau⸗ 
ren Kaltes, der Verbindung der Kalkerde mit Kohlenſäure. Erhikt man näms 
(ih den kohlenſauren Kalt bis zu einer beftimmten Temperatur, jo wird die 
hemifche Anziehung zwifchen Koblenfäure und Kalt aufgehoben, die Kohlenſäure 
entweicht als Kohlenfäuregas , und der Kalt bleibt zurüd. Dieſe Entfernung 
der Kohlenfäure aus dem kohlenſauren Kalte durch ſtarkes Erhiken wird das 
Kalkbrennen genannt; der Ofen, in weldem man dad Erhiken bewerf: 
ftelligt, heißt der Kalkofen. Im Gegenfaß zum gebrannten Kalt nennt 
man den foblenfauren Kalt auch wohl ungebrannten Kalk. 

Da der Lohlenfaure Kalk in 100 Theilen 56 Theile Kalk und 44 Theile 
Koblenfaure enthält, jo geben 3. B. 100 Pfund deſſelben 56 Pfund gebrannten 
Kalt. So bedeutend das Gewicht des Tohlenfauren Kalkes beim Brennen, in 
Folge des Berluftes der Kohlenfäure, vermindert wird, fo wenig bedeutend vers 
mindert fih das Bolumen. Das Volumen eines Stüdes gebrannten Kalkes 
ift nicht viel geringer, als das Volumen des angewandten Stüdes ungebrann« 
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ten Kalkes, deshalb ift der gebrannte Kalk viel loderer, poröfer, ale der :: 
gebrannte. 

Der fohlenfaure Kalk wird in der Natur in großer Menge angetroffen, u! 
zwar theil® fehr rein, fehr frei von fremdartigen Beimengungen, theils geme:: 
mit mehr oder weniger von fremden Subflanzen, namlih mit Tobleniatı 
Magnefia, mit Eifenoryden, Manganoryden und befonders mit Thon (fieieljanz. 
Thonerde). Nach der Berfchiedenheit der Entflehung, nach der Verſchiedend 
im Aeußeren und nad der verfchiedenen Reinheit hat der natürliche Fobleni:.: 
Kalk verfhiedene Namen erhalten. 

Der kryſtallifirte fohlenfaure Kalt führt den Namen Kalktipatb‘). &ı 
ift gewöhnlich fehr rein, wird aber wegen des verhältnißmäßig fparfamen Tr: 
fommens nicht zum Kalfbrennen benußt. 

Der förnige Kalk oder Urkalk, von mehr oder weniger feinkömi;a 
Gefüge, findet fich theils fehr rein, ald weißer carrarifcher Marmor, theite genr:: 
durch Eifenoryde. Er kommt vorzugsweife im Urgebirge und Uebergangagekir:: 
vor und enthält feine Berfleinerungen, er wird namentlih zu Statuen ız% 
tuenmarmor) und zu architetonifchen Verzierungen benußt, giebt beim Brem— 
einen fehr guten gebrannten Kalk, kann aber wegen feines befchräntten Berlen 
mens zu diefem Zwecke nur ausnahmsweiſe benußt werden. 

Der dichte Kalt, der Kalkſtein, ift wegen feiner fehr allgemeinen Te 
breitung im Uebergangsgebirge, Wlößgebirge und der tertiären Formation, ta: 
eigentliche Material für die Darftellung des gebrannten Kalkes. Er beiteht ':i 
ganz aus Thierüberreften, Mufcheln und Berfteinerungen, die durch ein Bin}: 
mittel zufammengelittet find. Er kommt theil® derb in bedeutenden Lager 
theil® Dünngefchichtet (obere Schicht des Mufchelfaltes), theil® in rundlichen R:- 
jen (Kalknieren), loſe im Erdreich liegend, vor. Die vorberrfhende Farbe it ?. 
graue, befonderd die afchgraue und rauchgraue, feltener die gelblich-graue. 7: 
graue Farbe rührt von Kohle oder organifchen Eubftanzen ber, fie verſchein 
det beim Brennen. 

Im Allgemeinen ift der Kalkftein: thonhaltiger fohlenfaurer Kall. 7: 
Menge des Thons ift ungemein verfchieden; fie fteigt von 1 PBrocent an be 
dahin, wo dadurch aus dem Kalkfteine der Kallmergel und Thonmerat 
entfteht. Außer dem Thone finden fih immer auch Eifenoryde und Loblenjar: 
Magnefia und wohl nie fehlt eine Beimengung von feinem Sand (Kiejeljäut: 
Je reiner der Kaltitein if, je freier von den erwähnten Beimengungen, Wi: | 
mehr zeigt er ſich an den Kanten durchſcheinend, defto mehr iſt der Pre: 
mufchelig und etwas glänzend, und defto Flingender und dichter iſt er. 

Kalkſtein mit einem gewiſſen, größeren Gehalte an Thon ift für uni: 
Zweck von großer Wichtigkeit, indem aus demfelben, durch zwedmäßiges Prer 
nen, ein Kalk erhalten werden Tann, welcher eigenthümliche, höchſt ſchätzbare € 
genſchaften beſitzt, die dem, aus reinem Kalkſteine dargeftellten Kalte gänzüie 


og *) Es giebt noch eine andere Art des kryſtalliſirten kohlenſauren Kalkes, der 
Aragonit, von dieſer braucht hier nicht geredet zu werben. 
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ibgehen, was fpäter ausführlicher beſprochen werden wird. Gewöhnlich enthält 
ver thonreihe Kalkſtein auch ziemlich viel Eifenoryde, und auch Manganoryd 
ommt in demfelben häufig und nicht felten bis über 1 Proc. vor. Wegen dies 
8 Gehaltes an Eifenoryden und Manganoryd brennt fich folder Kalkftein nicht 
veiß, fondern giebt er einen gelbbraunen oder rothhraunen gebrannten Kalt. 

So verſchieden ald die Menge des Thons in dem Kalfftein ift, fo verfchie- 
ven tft auch die Menge der kohlenfauren Magnefia, welche darin vorfonmt. 
ft ift diefelbe fo unbedeutend, daß fie ganz unbeachtet bleiben kann, oft ift fie 
o bedeutend, daß dadurch der aus foldhem Kalkfteine dargeftellte gebrannte Kalt 
ine eigenthümliche Befchaffenheit erhält. Die Kalkfteine, welche reich an kohlen⸗ 
aurer Magnefia find, nennt man dolomitiſch, und fteigt die Menge diefer 
Srde bis ohngefähr 45 Procent, fo entfteht aus dem Kalkſteine die eigenthümtliche 
Nineralfpecied, weldhe man Dolomit oder Bitterkalk nennt und welde in 
inigen Gegenden zur Darftellung eines fehr Ihäßbaren gebrannten Kalks benukt 
bird. Auch hiervon wird fpäter die Rede fein. 

Außer den angeführten Arten des im Mineralreiche vortommenden kohlen⸗ 
auren Kalks, namlih dem Tryftallifirten, dem körnigen und dem dich— 
en Kalt, it hier au der erdige Kalk, die Kreide, zu erwähnen, deren 
ußere Beichaffenheit hinlänglich bekannt ift und welche man in einigen Gegen: 
en, namentlich in England, zum Kaltbrennen anwendet. 

Die Muſchelſchalen und Aufternihalen find endlich ebenfalls ſehr 
einer Tohlenfaurer Kalt und dienen am Meeresftrande hie und da als Mate 
ial zur Darftellung des gebrannten Kalte. 


Um den Werth richtig beurtheilen zu können, welchen die verfchiedenen, in 
er Natur vorlommenden Tohlenfauren Kalke, befonders auch die Kalkfteine, als 
Raterialien zum Kalkbrennen haben, muß man die Verwendung des gebranns 
m Kalkes ind Auge faflen. Der gebrannte Kalk erleidet fehr manchfaltige An- 
vendungen: er dient zur Darftellung chemifcher Präparate, fo des Chlorkalkes 
nd der Seife; man benußt ihn zum Bleichen, in der Gerberei und zum Anſtrei⸗ 
yon; die ausgedehntefte Benugung erleidet derfelbe aber, gemengt mit Sand, 
(8 Mörtel, das heißt ald Verbindungsmaterial der Steine bein Bauen. 

Zu allen den erftgenannten Anwendungen eignet fih der Kalt um fo befler, 
: reiner derfelbe ift, je freier von irgend einer der oben genannten, fremdarti» 
en Beimengungen, und es kann daher für diefe Anwendungen nur der Kalt 
us fehr reinem natürlichen fohlenfauren Kalk benugt werden. 

Ganz anders verhält es fich binfichtlic des Kalkes, welcher ale Mörtel 
ienen fol. Man muß nämlich zwei wefentlich verfehiedene Arten von Mörtel 
nterfcheiden , den Luftmörtel und den Waflermörtel oder hydrauliſchen Mör⸗ 
t. Der Luftmörtel erhärtet an der Luft zu einer fteinharten Mafle; unter 
Bafler befindlich, wird der Kalt aus demfelben ausgewafchen, der Sand bleibt 
hne Zufammenhang zurück und er kann daher nur zu Bauten benußt wer- 
en, welde über Waſſer fliehen. Der Waflermörtel oder hydrauliſche Mörs 
1 befigt die ſchätzenswerthe Eigenfchaft, auch unter Waſſer zu einer feinharten 
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Mafle zu erhärten, und er allein muß daher zu Waflerbauten benupt z:r 
den. Dieſes verfchiedene Verhalten des Mörtels ift vorzugsweiſe abhan;: 
von der chemiichen Zufammenfebung des Kalks, welcher zu feiner Darkelea: 
angewandt wurde, und hiervon nennt man den Kalk, weicher Luftmörtel aict: 
Luftkalk, den Kalk, welcher Waflermörtel giebt, Waſſerkalk oder Hydızı 
lifhen Kalt. Der Luftkalk (der gemöhnlihe Kalt) wird aus den Kalk: 
nen gewonnen, weldhe feinen Thon oder nur fehr unbedeutende Mengen ::: 
Thon enthalten; den bydraulifchen Kalk liefern im Allgemeinen die tze: 
baltigen Kalkſteine, die Kalkmergel (fiehe oben). 

Der Luftkalk ift entweder fett oder mager. Fett nennt man den ki: 
wenn er nach dem Uebergießen mit Wafler, nach dem Löſchen, einen jehr jit.' 
(fetten) Kalkbrei giebt, welder viel Sand bedarf, um ald Mörtel verwanit .. 
werden; mager nennt man den Kalk, wenn derfelbe nad dem Löfchen einen fu 
zen (mageren) Kalkbrei giebt, weldyer einen nur geringen Zufag von Sant tr 
trägt, um Mörtel von gehöriger Güte zu liefern. Beim Löſchen mit Bari. 
nimmt der fette Kalk viel mehr Wafler auf als der magere, und vergrößen '!: 
dur nicht allein fein Gewicht, fondern auch fein Bolumen viel bedeuteat:: 
ale der magere Kalt; cr gedeiht gut, pflegt man dann zu fagen. Autt: 
Eigenfchaft, fett oder mager zu fein, ift von der chemifhen Zufammeniekur: 
des Kalks abhängig. Nur die reine Kalkerde, der reine Kalk befigt die Eigen 
haft, beim Uebergießen mit Waſſer fih zu einem jehr voluminöfen, zat:.: 
und fetten Kalkbreie zu löjchen; die anderen Beftandtbeile, welche vie rcize 
Kalkerde fo oft in dem gebrannten Kalke begleiten, befifen dieſe Eigenit:. 
nicht. Es werden daher diejenigen Kalkfteine, welde ganz oder faft ganz a: 
fohlenfaurem Kalte beſtehen, einen fehr fetten Kalt liefern, während die Kult 
feine, welche neben tem kohlenfauren Kalke viel kohlenfaure Magnefia @ 
halten, einen mageren Kalt geben, und zwar einen um fo magerern, je we: 
fie von diefer enthalten. Daß au die hydrauliſchen Kalle, wegen ihres €: 
haltes an Thon, aus denfelben Gründen, feinen fetten Kalfbrei liefern ker 
nen, wird aus dem Gelagten einleuchten. . 

Den hydrauliſchen Kalk theilt man ein, in weniger hydrauliſchen unt 
ſehr hydrauliihen, Benennungen, welde die Erklärung in fi fließen. Ta 
ſehr Hydraulifhe Kalk führt aud den Namen Cäment (auch Gement) (Romi: 
Cement). Es ift bekannt, in welchem ausgezeichneten Rufe der engliſche S: 
ment überall ficht. Die weniger hydraulifchen Kalte werden durch Brena:ı 
von Kalkfteinen erhalten, welche einen mäßigen Gehalt an Thon zeigen. de 
ſehr hydrauliſche Kalk dur Brennen thonreiher Kalkiteine, insbefondere !: 
Kalkmergelnieren. 

Die folgenden chemifchen Analyfen von Kalkiteinen, welde die erwähnt 
verſchiedenen Arten von Kalt, nämlich fetten und mageren Luftkalk, weniger ur 
mehr hydrauliſchen Kalk liefern, mögen betätigen, wie die verfchiedenen Cigen 
[haften diefer Kalle ganz von der hemifchen Zufammenfegung abhängig fin. 
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Kohlenſaurer Kalt . . . 97 97 872 755 868 82,5 65,8 

Koblenfaure Magnefla . . 2 Epur 10,0 28,0 — 4,1 — 

Thon. . 183 28 155 8,0 18.4 24,6 

Kohlenſaures Eiſenorydunl. — — — — 6,2 — 8,2 
I. Grobkalk von Paris, welcher fehr fetten Kalk liefert; nach Berthier. 
ID. Kalf vom Elme bei Braunſchweig liefert fetten Kalt. 


— 
je 
band 


sad 


Süßwaſſerkalk von Vichy giebt guten, mäßig fetten Ralf; nad Berthier. 

Kalfftein aus, der Umgegend von Paris liefert mageren Kalk, welcher 

nicht bydrauliſch if; nah Bertbier. 

Kalkſtein von St. Germain liefert mäßig hydrauliſchen Kalt, wel: 

her in Lyon zu Waflerbauten benupt wird; nah Berthier. 

. Slöpfalfflein von Nismes giebt fehr hydrauliſchen Kalk von ausge 
zeichneter Befchaffenheit; nah Berthier. 

vu. Kalfftein, welcher den englifgen Bäment Liefert; nah Berthier. 


Dem Thone ift faft immer etwas Kiefelfäure, nämlich feiner Sand bei⸗ 
gemengt. 


Es ift Hier natürlich nicht der Ort, ausführlih zu befpredden, wodurd 
das Erhärten des Mörtel bedingt wird, welde Funktion der Kalt dabei hat, 
und wie der Gehalt an Thon den Kalk hydraulifh macht. Nur das Folgende 
mag darüber gefagt fein. 

Das Erhärten des Luftmörteld beruht auf der allmäligen Verwandlung 
des Kalles in eine feite Maſſe von kohlenfaurem Kalk, durch die Kohlenfäure 
der Luft. Der Zufag von Sand zum Kalkbreie, abgefehen davon, daß er den 
Mörtel billiger macht, erleichtert dad Eindringen der Kohlenfaure; chemifch wirkt 
der Kalk nicht auf den Sand. ‘ 

Das Erhärten des Waflermörteld beruht auf der Bildung von kicfelfaurem 
Kalt (Rarkfilicat) und anderen Silicaten. Wird fettem Kalkbreie, anftatt des 
Santes, gepulverte Kiefelfänre zugelegt, die fi) in dem Zuftande befindet, in 
welchem der Kalk fi, mit derfelben verbinden kann, fo erhärtet der Mörtel uns 
ter Wafler, jo ift der Mörtel hydrauliſch. Diefelbe Wirkung wie folhe Kiefel- 
fäure, ja eine noch befiere Wirkung, hat ein Zuſatz von Kiefelfäure-Berbindungen 
(Silicaten), auf welche der Kalk hemifch wirken fannı. Dan erkennt die dazu 
geeigneten Silicate daran, daB fih aus ihnen, wenn man fie gepulvert mit 
ſtarker Salzfaure behandelt, die Kiefelfäure gallertartig ausſcheidet. Puzzolane 
und Traß, beides vulkaniſche Producte, find fehr befannte Silicate dieſer Art; 
auch manche Schladen, fo wie gebrannter Thon, namentlih Thon, der unter 
Zufag von etwas Kalk gebrannt if, gehören dazu. Deshalb Tiefern nun 
eben thonhaltige Kalkfteine beim Brennen einen Kalk, welder hydrauliſch ift, 
einen Caͤment⸗Kalk oder Cäment. Wo fi ſolche thonhaltige Kalkfteine nicht 
finden, braucht man nur gewöhnliche Kalkfteine, oder auch Kalk, mit Thon zu 
mengen und zu brennen, um ebenfalls Cäment⸗Kalk zu erhalten. Solde 
Gämente geben unter dem Namen Portland-Eämente. 

Die oben mitgetheilten Analyfen zeigen, wie wichtig es für den Fabrikan⸗ 
ten ift, die chemifche Zufammenfegung der Kalkfteine ermitteln zu köͤnnen. In 

Ztto, Iantwiribihaftl. Gewerbe. IL 28 
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den meiften gäflen reicht e8 aus, die Menge des Thons zu beflimmen, und !:4 
ift eine fehr einfache Sache. Da nämlid der Tohlenfaure Kalk von vwerkürt: 
Salsfäure aufgelöft wird, der Thon nicht, fo hat man in der verdünnten Er: 
fäure ein Mittel, leicht und ſchnell zu erfennen, ob ein Kaltitein wenig ol 
viel Thon enthält, ob er alfo einen gewöhnlichen Luftkalk oder einen hydia 
lifchen Kalk geben wird. Je weniger von dem Kalkiteine, beim Behanteln te. 
felben mit Salzfäure, ungelöſt bleibt, defto weniger Thon (und feinen Sarı 
enthält derfelbe. 

Soll die Menge des Thons, des Ungelöften, beftimmt werden, fo ftut: 
man 10 Grammen des zerriebenen Kalkfteines in ein Kochfläfchihen (Tiger 
flafche), übergießt fie darin mit Waffer, fo daB eine trübe Flüffigkeit ent: 
und giebt dann, nah und nad, in Eleinen Antheilen, und indem man ta 
Fläſchchen "bewegt, Salzfaure hinzu, fo lange auf erneueten Zufaß nod Ir’ 
braufen ftattfindet, und fügt fehließlich noch einige Tropfen Salpeterfäure biz;:. 
Hierauf erwärmt man das Fläſchchen einige Zeit mäßig über der Spiritusiamr. 
oder fegt es einige Zeit auf eine warme Stelle. Währenddeß macht man ur 
weißem Fließpapier zwei Filter und giebt denfelben auf der Mage, indem ur 
das eine Filter auf die eine Wagfchale, das andere Filter auf die andere Sur 
ſchale legt, mit Hülfe der Scheere ein gleiches Gewicht. Auf Das eine Zi 
das man in einem Glastrichter ausbreitet und mit Wafler anfeuchtet, ze: 
man nun nah und nad den Inhalt des Fläfchchens, zuletzt das Huaelät: 


mit Waffer vollftändig darauf ſpühlend. Sobald die Fluffigkeit abgelauien 
it, wäfht man den Rüdftand auf dem Filter durch wiederholte® Aufgiefen 


von Waſſer forgfältig aus. Schließlich trodnet man das Filter mit dem Ric 
ftande, fowie das leere Filter, an ein und derfelben Stelle ſtark aus un w 


ftimmt das Gewicht des Rückſtandes, indem man das Filter mit Demfelben et 


die eine Wagſchale, das leere Filter auf die andere legt und bier noch Gemitt. 


zugiebt, bis zur-Herftellung des Gleichgewichts. Da das leere Filter ale Zar 


für das andere Filter dient, fo entfprechen die aufgelegten Gewichte Dem & 
wichte des Rückſtandes, des Thone. Angenommen, es fein auf diefe Ben 


0,5 Grm. Thon erhalten worden, fo ift der Thongehalt des Kalkſteins 5 Frei 


Da die Fohlenfaure Magnefia zugleih mit dem fohlenfauren Kalke veı 


Salzfäure aufgelöft wird, fo Tann man auf angegebene Weife nicht erfabre 
ob der Kalkftein auch jene Erde enthält, ob er alfo einen fetten oder run 
mageren Kalk geben wird. Für den in chemiſch⸗analytiſchen Arbeiten Geübin 
ift dies eine fehr einfache Sache *). 


*) Man behandelt dazu 1 bis 2 Grammen bes Kalkſteins mit Salyfırre : 
angegebener Weife, zuletzt unter Zufügung ven etwas Ealpeterfäure, filtrirt ?: 
Löfung von dem Thone ab (defien Gewicht man beftimmen Tann), giebt zu ter & 
fung Ammoniafflüfftgfeit, bis fie alfalifch reagirt, fammelt den entflandenen Kı- 
derſchlag von Ciſenoryd und Thonerde auf einem Filter und befliimmt, wenn zw: 
will, das Gewicht. Zu dem Filtrate giebt man eine Löfung von oralfaurem 8: 
fo lange dadurch noch Fällung entiteht (man hüte fih, zu wenig anzumen!r' 
läßt die Slüffigfeit einige Stunden in gelinder Wärme ſtehen, fammelt ven Rieder 


x 
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Für Die Praxis des Kalkbrennens iſt cd von Wichtigkeit, das Verhalten 
»es Tohlenfauren Kalkes im euer zu kennen, fowohl wenn derfelbe frei ift von 
remdartigen Einmengungen, ald auch wenn er mit den Stoffen gemengt ift, 
nit denen er fih in den Kalffteinen gemengt findet. 

Wird Tohlenfaurer Kalk allmälig bis zu lebhafter Rothglühhitze erhitzt, fo 
entläßt er, wie ſchon oben gefagt, die Kohlenfäure und es bleibt der gebrannte 
Kalk zurüd. Er entläßt aber die Kohlenfäure unter verſchiedenen Umftänden 
oerſchieden leicht. Wird die Kohlenfäure nit dur eine andere Kuftart weg» 
geführt, bleibt der kohlenfaure Kalt mit einer Atmolphäre von Kohlenfäuregas 
umgeben, fo geht die Kohlenfäure nur fehr fehwierig vollftändig aus demfelben 
weg. Dies ift z. D. der Fall, wenn man den Fohlenfauren Kalt in einem nicht 
poröfen Ziegel glüht; er kann dann bei fehr ftarfer Hike fogar fintern und 
fchmelzen, ohne die Kohlenſäure vollftändig abzugeben. Bei dem Brennen in 
den Kalköfen zichen fortwährend die Feuergaſe durch den Ofen, und führen fo 
das Kohlenfäuregas weg. 

Der reine Kalk, der gebrannte Kalk, ift felbit in den höchften Temperatus 
ren ganz unfhmelzbar, er kann alfo in den Defen nicht fintern oder ſchmelzen. 

Eine Beimengung von fohlenfaurer Magnefia ändert in Bezug auf das 
Berhalten des kohlenſauren Kalfes im Feuer nichts. 

Glüht man aber ein inniged Gemenge von kohlenfaurem Kalk und Kies 
felfäure (Kiefelerde), fo entweiht die Kohlenfäure des erfteren zwar ebenfalls, 
aber die Temperatur, bei welcher dies Entweichen der Kohlenfäure flattfindet, 
liegt fo nahe der Temperatur, bei welcher ſich die Kiefelfäure mit der Kalkerde ver- 
bindet, daß eine gleichzeitige Bildung von kieſelſaurem Kalte wohl niemals voll 
ftändig vermieden, fondern nur durch eine möglichft niedrige Temperatur bes 
ſchränkt werden kann. Der eniftandene kieſelſaure Kalk, welcher in hoher Tem, 
peratur zufammenfintern Tann, hat natürlich ganz andere Eigenfchaften, ate 
der reine Kalk; er löfcht fih 3. DB. mit Waſſer nicht zu Kalkbrei und ift über 
haupt nicht zum gewöhnlichen Luftmörtel brauchbar. 

Wie fi ein Gemenge von kohlenfanrem Kalk und Kiefelfäure verhält, fo 
verhält fich im Allgemeinen auch ein Gemenge von Tohlenfaurem Kalk und Thon, 
denn letzterer ift eine Berbindung von SKiefelfänre und Thonerde, und diefer 
Derbindung wird die Kiefelfäure Durch den Kalk leicht entzogen. Es entftcht 
beim Glühen eines folhen Gemiſches iefelfanrer Kalt, und da die Doppelfilis 


fhlag von oralfaurem Kalf auf einem Filter, waͤſcht ihn aus, trodnet und glüht 
ihn vorfihtig, das Filter mit verbrennend. Es bleibt Tohlenfaurer Kalf, der gewo⸗ 
gen wird. Zu der, vom orulfauren Kalfe abfiltrirten Flüffigkeit giebt man noch 
reihlih Ammonickfläffigfeit und dann eine Löfung von phosphorfaurem Natron 
hinzu. Bei PBorhandenfein von Magneita fällt phosphorfaure AmmonsMagnefia 
förnig nieder. Man fammelt viefelbe auf einem Zilter, wäfcht fie mit ammoniafs 
baltigem Wafler aus, trodnet und glüht fie, das Filter ebenfalls verbrennend. Es 
bleibt phospherfaure Magnefia, welche man wägt und aus deren Berichte man die 
Menge der fohlenfauren Magnefia berechnet. 100 phosphorfaure Mogneſia entſpre⸗ 
hen 76 Fohlenfaurer Magnefla. 
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cate im Allgemeinen teichter fehmelzbar find ale einfache Silicate, fo faun tr 
wegen des Borhandenfeins von Thonerde und befonderd auch wegen dei : 
Thon nie fehlenden Kali, noch leichter ald bei reiner Kiefelfäure cin .. 
fammenfintern der Maſſe eintreten, wenn die Temperatur beim Glübhen i: 
gefteigert wird. 

Alle Kalkfteine, welche Thon oder Kiefelfäure in irgend beträchtlicher Re: 
enthalten, liefern daher beim Brennen einen Kalk, weldyer Fiefelfauren Kalk :r 
hält, und von diefem Gehalte an fiefelfaurem Kalt hängt ihre Eigenit:“ 
einen hydrauliſchen Mörtel zu geben, im Wefentlihen ab. Es ift aber taki: 
forderlih, daß die Steine beim Brennen nicht zufammenfintern, was durd !. 
meidung einer zu hohen Temperatur erreicht werden kann. Sind die Steine 
Folge einer zu hoben Temperatur zu fehr zufammengefintert, fo nennt man t: 
felben todtgebrannt. in ſolches Todtbrennen fann auch bei dem Brar: 
der gewöhnlichen Kalkfteine flattfinden, melde, gut gebrannt, einen fetten &:' 
liefern, der fih mit Wafler unter beträchtlicher Erhitzung löſcht. Dieſelben ut 
halten nämlidy, wie die oben mitgetheilten Analyfen lehren, immer einige Er 
cente Thon; fteigert man daher bei dem Brennen derfelben die Hitze zu jehr. ': 
erfolgt doch auf der Oberfläche derfelben eine Zufammenfinterung, in Felae Y 
Bildung von ſchmelzbaren Silicaten, und diefe Steine löſchen fich dann te 
Hebergießen mit Wafler nicht mehr. Die Bufammenfinterung der Oberlä! 
der Kalkſteine kann durd das Borhandenfein von Thon oder von Ciartır 
welche den Kalkſtein im Kaltfteinbruche begleiten und welche an feiner Oberlat: 
haften, bedeutend erleichtert werden. 


Bei der fpeciellen Beſchreibung des praftifhen Berfahrens des Kalftıa: 
nen® fol das Brennen des von frembartigen Beimengungen fehr freien Kal 
feine, welder den fetten Kalk giebt, zu Grunde gelegt werden, da dieler far 
ftein das Material für die gewöhnliche Kalkbrennerei if’). 


Man theilt die Kalköfen in periodiſche oder in continuirlide & 
Jene laßt man nad beendetem Brennen des Kalkes erfalten, um den &u- 
auszuziehen; in diefen geht das Brennen ohne Unterbrehung vor fid, inden da 
gahrgebrannte Kalk von Zeit zu Zeit unten theilweife ausgezogen, und in !re 
Maße, ald dies gefhieht, der Ofen von oben wieder gefüllt wird. 


Die periodifhen Kalköfen haben entweder keinen Roft, oder fie find ws 
einem ſolchen verfehen. Es herrſchte in früheren Zeiten die irrige Aufiht, dã 
die Defen, in denen mit Holz gebrannt wird, eines Roſtes nicht bedürften. de 
Defen mit Torffeuerung aber einen Roft haben müßten. Man weiß jept al 
Erfahrung, was man ſchon vorher hätte ſchließen fönnen, daß nämlich auch % 
Holzieuerung die Anwendung eines Roſtes fehr zwedtmäßig iſt. 





) Ein regt gutes Werk über Kallbrennen und Ziegelbrennen if neuerl A 
erfchienen, nämlih: Die Kalf:, Ziegels und Röhrenbrennerei von Heufinger ::3 
MWaldegg, Leipzig 1861, Thomas, 
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Die in Big. 134 und Pig. 135 ‚abgebildeten Kaltöfen find periodiſche 
Kalköfen ohne Roft, find Kalköfen der einfahften Art. Man baut dieſe 
Big. 185: 
Big. 184. 


Defen in einen Hügelabhang oder in den Abhang des Kalkſteinbruches hinein, 
um den Kalfftein bequem zu ihrer oberen Deffnung, durch welche man fie fült, 
karren zu können. Gewöhnlich werden mehrere Deien neben einander angelegt, 
fo daß dann eine Mauer zweien Defen gemeinſchaftlich ift, wie es die Big. 136 
Big. 136. zeigt. Der Durchmeſſer des abgebildeten Ofens 
beträgt im Lichten 6 Fuß, die Höhe 10 Fuß; 
a iſt das 3 Fuß ſtarke Mauerwerk; c das 
Gewölbe, von ohngefähr 2 Fuß Breite und 
4 Fuß Höhe, welches in das Innere des Ofens 
zu dem Heigraume führt, f find Strebepfeiler. 
Soll in dem Dfen Kalk gebrannt werden, 
fo wird zuerft im Inneren deſſelben aus aus ⸗ 
—  gefuchten größeren Kalffteinen das Gewölbe d 
von 4 bis 5 Fuß Foͤhe gebildet, weldes als 
Feuerraum dient und daher nad c zu offen iſt. 
Hierauf wird der Dfen durch die obere Deff- 
nung (die Gicht) mit Kalkiteinen vollends ans 
7 1 gefüllt und mit einer Schicht kleinerer Kalt: 
— fteinfüde (Grus) gededt. Durch die Heizöffe 
nung wird dann mit leicht entzündlichen Brenn» 
materiale, mit Reifigholz oder Wafen, der Dfen langfam angewärmt und dann 
das Feuer almälig bis zur vollftändigen Gahre der Steine verftärkt. Der 
Dfen muß langfam angewärmt werden, damit die Kalkiteine in Folge des rar 
chen Entweichens der Feuchtigkeit, welche fie enthalten, nicht zerfpringen. 
Beim Beginn des Heigens, wo die Temperatur des Ofens noch niedrig 
iſt, condenfirt fih auf den Steinen der Waſſerdampf, welcher beim Verbrennen 
des Brennmateriald gebildet wird, die Steine werden naß, der Luſtzug ift wegen 
der niederen Temperatur noch ſchwach, die Verbrennung des Brennmaterials alio 
unvollftändig, es feßt fih Ruß auf die Steine ab und «3 entweldht aus der 
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Gicht dicker ſchwarzer Rauch. Je Höher die Temperatur des Ofens aber rıt 
deſto mehr vermindert ſich der Rauch, der Ruß auf den Steinen verbrennt, :: 
werden wicder heilfarbig, ed fommen Flammen an der Gicht zum Vorſchein. 
anfange dunkel und rußend, im weiteren Berlaufe des Brennens immer k.: 
und rußfreier werden. Zeigt fih der Kalkſtein unter der Decke als eine wi 
glühende, gleihfam mwollige, lockere Maffe, fo iſt derfelbe gahrgebrannt, der Fr- 
ceß fann beendet werden. 

So einfady der ganze Proceß des Kalkbrennens ift, fo iſt doch das velltiı 
Dige Gelingen deflelben an die Erfüllung gewiſſer Bedingungen gefnüpft, io ki 
ten doch gewifle VBorfihtsmaßregeln und Handgriffe nit außer Acht geların 
werden. Die Heizöffnung des Kallofend muß gegen den Wind gefchügt kair: 
man bringt Diefelbe deshalb wo möglih an der, den herrſchenden Winten r-: 
gegengefesten Seite an, ſchützt fie auch wohl durd einen Vorbau, durd ar 
Thür, durch vorgeftellte Schirme oder durch vorgelegte Reifigbündel Bir. 
Heizöffnung vom Winde getroffen, fo treibt diefer die Flamme nach hinten: da 
an der Hinterfeite des Dfens befindlihe Kalk allein wird ſtark erhitzt, da ır 
der Borderfeite Tiegende wird nicht gahrgebrunnt. 

Es ift ſchon oben angegeben worden, daß das Entweihen des Kohleniur: 
gafes aus dem Kalkſteine ungemein befördert wird durch das Vorhandenſch 
eined anderen Gaſes oder Dampfes, namentlich des Waflerdampfes. Bolller 
men ausgetrocknete, das heißt, nad dem Brechen lange an Der Luft ger 
gene Kalkſteine follen fih mit ganz trodenem Brennmaterial Außer ihei- 
rig brennen laſſen. Beil Anwendung von frifh gebrochenen Steinen w:! 
gut lufttrockenem Brennmaterlal erfolgt, wie man fagt, das Gahrbreauer 
des Kalkſteins, das heißt das Entweichen der Kohlenfäure, am leichteke 
Wenn man indeß bedenkt, daß im Dfen dem Brennen das Austrocknen ver: 
gehen muß, kann man den Grund hiervon nidt einfchen. Daß das Er 
fprengen von Waffer in den Feuerraum das Brennen befördert, Laßt fib cr 
glauben. 

Wenn der zu brennende Kalkftein fehr frei von fremdartigen Beſtande 
len, nämlich von Thon und Kiefelerde (Sand) ift, wenn derfelbe alfo nad der 
Brennen einen fehr fetten Kalk giebt, fo kann die Hiße in der letzten Part 
des Brennens ohne Nachtheil ſehr hoch geſteigert werden, da der reine Kall. !: 
kohlenſaͤurefreie Kalk, ſelbſt in der höchſten Temperatur unveräntert bleibt. Cr 
hält aber der Kalkſtein Kieſelerde oder Thon, ſo erfolgt in hoher Temperatar ? 
BZufammenfintern oder anfangendes Zufammenfchmelzen in Folge der demiist 
Bereinigung der Kalkerde mit der Kiefelerde und Thonerde; der Kalk wird der 
todtgebranmt genannt, weil er die Eigenfhaft, mit Waſſer fih ſtark zur 
bigen und zu Pulver zu zerfallen, mit einem Worte, die Eigenfhaft, dur | 
fer gelöfcht zu werden, verloren hat, zur Darftelung des gewöhnliden Mr 
tels alfo nicht mehr brauchbar iſt. Unreiner Kalkſtein, das heißt Kalkir- 
welder beim Uebergießen mit Salzſäure einen bedeutenden Rückſtand uni“ 
laͤßt, erfordert daher eine größere Aufmerkfamkeit beim Brennen, ale rein. 

Kalkſtein; man muß ihn durch eine mäßig hohe Temperatur in längerer 7 
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gahrbrennen, während man aus reinem Kalkſteine durch eine, kürzere Zeit an- 
baltende höhere Temperatur, die Koblenfaure austreiben kann... 

| Es leuchtet ein, daß die Oberfläche der Steine zuerft erhibt wird, alfo zuerft 
die Koblenfäure verliert; bei anhaltındem Heizen dringt dann die Wärme aud 
in das Innere der Steine und treibt hier die Rohlenfaure aus. Unterhalt man 
‚ daher das Feuer nicht hinreichend Tange, fo befommt man Kalk, welcher im In- 
neren noch ungebrannt ift, von welchem, beim Vebergießen mit Waffer, nur die 
außeren Schichten ſich löfchen, während ein Kern von ungebranntem Kalfe zus 
rücbleibt. Beim Ausnehmen des Ofens ertennt man die nicht durchgebrann⸗ 
ten Steine leiht an ihrem großen Gewichte. Da namlich der Kalkftein beim 
Drennen ungefähr 40 Proc. am Gewichte verliert, ohne in demfelben Berhält« 
niffe fein Volumen zu vermindern, fo erfcheint er nach dem Brennen leichter, 
indem man die zum Heben erforderliche Kraft nad) dem Bolumen ſchätzt. Man 
ficht, daß dieſer Mebelftand am leichteften bei fehr großen Stüden Kalkftein fi 
zeigen Bann, weil diefe die Tängfte Zeit nöthig haben, um durchgebrannt zu 
werden. Zu große Steine werden deshalb gar nicht in den Dfen gebracht, die 
größten bringt man unten in die Nähe des Heizraumes und in die Mitte des 
Dfens, die Fleinen an die Wand des Dfens und nach oben hin. 

Ueber die Zeit, in welcher das Brennen beendet ift, laßt fi etwas Be 
ſtimmtes nicht jagen, fie hängt von fehr vielen Umfländen ab. Bei Anwendung 
von frifch gebrochenen Steinen, leichtem, nicht feuchtem Brennmaterial, günftigem 
Winde kann ein Brand in 86 Stunden beendet fein; bei ungünftigen Verhält⸗ 
niſſen it längere Zeit erforderlih. Hat man ftarkes, ſchweres Holz, fo Tann 
man aus dem Heizraume eine nicht unbeträchtliche Menge von Kohlen gewinnen. 


Da die Verbrennung des Brennmateriald auf einem Rofte viel raſcher und 
vollftändiger erfolgt, als ohne Roft, fo verdienen die periodifchen Kalköfen mit 
Roſt den Borzug vor den eben genannten. Kallöfen ohne Roft finden fi in 
biefiger Gegend in großer Anzahl an den Ufern der Wefer ohnweit Polle; fie 
find fammtlih in die Berge hineingebaut, welche dort das linke Weferufer bil- 
den, und da dieſe ganz fteil gegen. den Fluß abfallen, fo Liegen dieſelben un⸗ 
mittelbar an demfelben, was den Transport des Kalks ungemein erleichtert. 

Kalköfen mit Roft trifft man in der Nähe von Braunſchweig, am Elme; 
fie liefern aus dem Muſchelkalke dieſes Höhenzuges einen trefflihen Kalk, nas 
mentlich auch für den Bedarf der Stadt. Wir verdanken eine Beichreibung 
derfelben, jo wie ihres Betriebes, dem Forſtmanne Alers, aus welder das 
Nachſtehende entnommen ift. 

Behufs der Eonftruction der Defen wird am Abhange eines Eleinen Hüs 
gels, in möglichiter Nähe der Kaikfteinbrücde, eine gegen 16 Fuß breite, 24 
Fuß lange Plattform vorgerichtet. In fie graäbt man den Ofenraum ein umd 
mauert ihn aus. Die Ausmanerung beginnt mit einer 8 Fuß dicken, oval 
treisförmigen Kalkfleinwand von möglichft derbem Material. Die Tiefe des fo 
in der Erde erbaueten, bis zur Plattform reichenden ovalen Eylinders beträgt 


101/, Buß. 
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In dieſem Cylinder, deſſen Wandungen die aãußeren Umfangdmauerz tei 
Dfens bilden, ift die innere Umfangsmauer der Drandmauer aus gebransıan 
Steinen, fogenannten Barnfteinen, aufgeführt. Ihre Dice iſt der Breite tır 
Steine gleich und beträgt 4 Zoll. Nur an der Seite, wu das in Den Tfen cm 
gelegte Holz mit der Stirn anftößt, und wo überhaupt dad Feuer am flärkio 
wirft, ift diefe Mauer von zehnzölliger Stärke Uebrigens ſchlleÿt jih dx 
Brandmauer der Umfangsmauer volllommen an. 

Zwei Fuß vom Boden ift der Roſt angebracht. Auch von Barsafeıza 
‚bergeftellt, bildet er ein flaches Gewölbe, mit 40 his 50 zwei Quadratze⸗ 
großen Löchern zum Durchfallen der Aſche. 

Das zum Afchenbehälter führende Aſchenloch iſt 11/, Fuß breit, 2 ge 
body. Gleiche Dimenfionen hat aud das für das Heizmaterial unmittelbar am 
dem Roſte vorgerihtete Schürloh oder Mundloch. Mundloch oder Ajdealet 
haben, wie ſich ergiebt, zufammen 4 Fuß Höhe. Beide find an der, dem Ü: 
bange des Hügels zugewandten Seite des Ofens angebracht, der mit eins 
bier frei liegenden verticalen Mauerwerke bis zum Buße des Abhanges ıidı 
wo die Heizung gefchieht und wo auf einem vor dem Dfen befindlichen, ebraı 
freien und fonnigen Plabe die Holzvorräthe aufbewahrt werden. 

Die Tiefe des Dfens, von der Plattform bis zum Rofte, beträgt 8 zus, 
die Weite deffelben, in der Richtung vom Mundloch bis zur hinteren Ofenmant. 
oder, was gleich ift, der größte Durchmefler des ovalen Kreiſes ift überall 6 Zar: 
der kleinere Kreisdurchmeſſer mißt oben 52/,, unten nur 5 Fuß. 

Die untere Dfenweite vermindert fi) außerdem noch etwas gegen ta 
Mundloh bin, um das Feuer befler. zufammenzubalten und feine Wirkung nat 
oben zu verftärken, fo wie das Ausftrömen zu vieler Wärme aus Dem Mund— 
loche zu verhindern. Diefe Einrichtung hält man aflgemein für ein wejentiihe 
Erforderniß ciner guten Dfenconftruction, und werden die Theile des Musa 
werks, welche die Verengerung gegen das Mundloch hin bewirken, die Badız 
des Ofens genannt. 

Ueber der, mit einer Steinpflafterung verfehenen Plattform ift ein Shur- 
pen mit Ziegelſteinbedeckung errichtet, der das Einfließen des Regenwaſſers i 
den Dfen hindert, denfelben in ſtarken Windzügen fihert, und der ſowohl den 
gebrannten Kalte, als dem mit der DOfenfüllung befchäftigten Kalkbrenner ca 
Obdach gewährt. Bu der, in der Seitenwand dieſes Schuppend angebradia 
Thür führt ein bequemer Fahrweg, um den aus dem Ofen gezogenen Ralf m 
mittelbar auf die Wagen fchaffen zu können. 

Ein ähnlicher Schuppen befindet fih auch vor der Heizöffnung. am Fık 
des Dfene. Er hat ähnlichen Zwed und dient zugleich dem Kalkbrenner, ſobalt 
der Ofen in Brand geſteckt ift, bei Tag und bei Nacht zum ausſchließliche 
Aufenthaltsorte. Durch die Bedeckung dieſes Schuppens geht der an der Außer 
Wand des Dfens heraufgemauerte Schornftein, der unten ald Rauchfang für die 
aus dem Mundloche zuweilen herausſchlagende Flamme dient. Bei fortwik 
tendem Gebrauche pflegt fich ein gut conftruixter Ofen 10 Jahre zu Halten. & 
würde vielleicht noch länger ausdauern, wenn nicht die aus Kalkſtein auge 
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führte Umfangsmauer, gegen die Brandmauer hin, fih allmälig in Staub ver- 
wandelte. 
Die Füllung des Ofens geſchieht von der Plattform aus. Als Borarbeit. 


des Füllens muß die Wahl und Bearbeitung der dazu erforderlichen Steine ger 
nannt werden. Aus den, in der einen Schicht des Muſchelkalklagers vorkom⸗ 
menden, 1 bi! 2 Zoll flarken, flachen Platten, welche man flets in den unteren 


Theil des Ofens bringt, werden Tafeln von 5 Zoll Quadrat und andere von 
5 Zoll Breite und 6 Zoll Länge gehauen. Der übrige Brandftein wird aus 


verſchiedenen anderen Schichten gemeinfdpaftlich genommen und in Geftalten 


gebracht, welche nah der Stelle, die fie im Ofen erhalten, verfchieden find. 
Man unterfcheidet in diefer Hinſicht: 

1) Die Schlußfteine ; fie find 3 Fuß lang, 9 Zoll breit, 8 Zoll hoch und 
müſſen dabei die Form eines flachen Bogens haben. 

2) Die Hauptkeile. Steinftüde in Form abgeftumpfter, gleichfeitiger Dreis 
ecke, deren längere Seiten 1 Fuß, deren kürzere 10 Zoll, deren Stärke 10 Zoll 


. beträgt. 


3) Ordinäre Keile. Wie die vorigen geformt, aber Eleiner und von ver- 


fhiedener Größe. 


4) Sewöhnliche Dfenfteine. Sie haben prismatifche Geſtalt, aber verfchies 


- dene Dimenfionen nad ihrem Plage im Ofen. Die größten find 1 Fuß lang, 


8 Zoll hoch und 4 Zoll breit; die ſchwächſten find nur halb fo groB. 
5) Dedfteine oder Platten. Es find, dem Wortlaute nach, platte Steine 


. von durchſchnittlich Fuß Quadrat und von 3 Zoll Dide. 


Bon diefen Steinen muß der Kalldrenner fletd einen angemefjenen und 


| zugleich lufttrockenen Borrath haben, nicht allein, um bei eingehenden Beſiel⸗ 


lungen auf Kalk unverzüglicd zum Brennen fchreiten zu können, fondern auch 


‚ am nit genöthigt zu fein, das Gefchäft des Steinbrechens bei vielleicht ſchlech⸗ 
, ter Bitterung verrichten zu müfjen. Unbemerkt darf übrigens nicht bleiben, daß 


es nicht darauf anfommt, die bezeichneten Steinforten, namentlih die gewöhn⸗ 
lichen Dfenfteine, ganz genau in den angegebenen Dimenfionen herzuftcllen, daß 
es vielmehr genügt, ihnen nur ohngefähr die erwähnten Örundformen zu geben. 

Um das Füllen des Ofens zu verrichten, fleigt der Kalkbrenner von oben 
in denfelben, verfehen mit einigen Körben der oben erwähnten flachen Platten. 
Bon diefen werden auf dem Rofte die Wandungen zu einem 2 Fuß hohen Ges 
wölbe aufgeführt, unter welchem das Heizmaterial feinen Raum findet. Die 
Steinplatten werden zu ſolchem Zwecke im Kreife, hart an der Brandmauer des 
Dfens entlang, bis an das Mundloch deſſelben gelegt, mit ihren flachen Seiten 
auf einander, und wird fo ein lofes Mauerwerk gebildet, das eine der Breite der 
Steinplatten gleiche, mithin fünfzöllige Dide hat. Um die Gewölbeform des 
Dfens zu erhalten, müflen von Zeit zu Zeit unter die einzelnen Platten nad) der 
DBrandmauer des Dfens kleine Steinplatten gelegt werden. Sie bewirken, daß, 
je höher die Gewölbemauer fleigt, fie fi allmälig immer mehr und mehr von 
der Drandmaner des Ofens entfernt. Iſt erftere dergeftalt bis zu einer Höhe 
von 2 Fuß fortgeführt, fo haben ſich ihre gegenüberliegenden Wände oben bereitd 
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bis auf eine Entfernung von 21/, Fuß genähert, und wird ed nun möglich, über 
ihnen ſechs der fogenannten Schlußfteine in adhtzölliger Entfernung von einandet 
.aufzuftellen, welche vermöge ihrer halbfreisförmigen Geftalt die eigentlichen Ge⸗ 
wölbebogen bilden. Zwiſchen die Schlußfteine werden alddann die Hauptkeile 
eingefhoben und dadurch die beabfichtigte fehle Gewölbedede über dem Heizrauz: 
vollendet. Die ordinären Keile dienen zur Ausfüllung des leeren Raumet, ıi- 
der durch die Wölbung und Entfernung der Gewölbemauer von der Brand 
mauer des Ofens zwifchen beiden entſtanden if. Es liegt in der Natur ta 
Sache, daß zuerft, und zwar Dicht über Dem Roſte, nur die kleineren Keile any: 
wandt werden können, bis die allmälige Raumerweiterung zwijchen dem erwädr⸗ 
ten Mauerwandungen die Einfhiebung der größeren umd zuleßt Der grüne 
zuläffig und nothwendig macht. Bedingung ift, daB die Keile nicht zu tirı 
neben einander gefeßt werden, damit Das euer zwilchen denfelben durchzitben 
und in den oberen Dfenraum gelangen kann. Auch bei der Bildung der Cr 
wölbewandungen durch die flachen Steinplatten ift hierauf Rückſicht zu nebun, 
und werden leßtere deshalb fo auf einander gelegt, daß die zwifchen Dem neben 
einander liegenden Steinplatten entftebenden Spalten von den nächftfolgenten 
Platten wiederum gededt werden. Nur auf diefe Weife erhält das DMauermei 
die höchſt notwendige Lockerheit. 

Nachdem das Gewölbe dur die Anwendung der Keile vollig Hergeich 
und gehörig befeftigt ift, nachdem dur fie das gefammte Mauerwerk im Cia 
nad oben zu wieder eine cbene Fläche bildet, wird der gewöhnliche Brandſttu 
eingefebt. Als Grundfäße gelten hierbei folgende: Die flärkiten Steine few 
nen dahin, wo das Feuer am kräftigften wirft, alfo in die Mitte Des Difene: 
nach der Plattform zu müflen die Steine allmälig immer ſchwächer werte: 
alle Steine fommen auf die hohe Kante ihrer Breitfeite, dicht neben einanter zu 
ſtehen; fie erhalten fänmtlich die Richtung von der Brandmauer nach der Mitte 
des Ofens, ſo daß lauter concentrifche Streife entftehen und die einzelne 
Steinfhichten ftrahlenförmig erfcheinen. 

IR der Ofen auf angegebene Weife fo weit gefüllt, daß die zuletzt eingeickt: 
Kalkſteinſchicht fi His zu 4 Zoll über die Plattform erhebt, und hat Lieie 
Shit außerdem dur Anwendung größerer Steine in der Mitte, Heiner 
nad den Seiten hin, eine fanft gewölbte Form erhalten, fo wird fie mit te 
großen Deckſteinen oder Platten überlegt, welche dazu dienen, das Aueſtr 
men der Gluth während des Gahrens zu verhindern und dadurch das Feuer 
im Dfen wirkſamer zu maden. Zur fihern Erreichung diefes Zweckes werden 


die Dedifteine noch mit ciner 2 Zoll dicken Lehmſchicht überfchmier. Nur die 


4 Zoll hohe äußerfte Seitenwand der oberften Steinſchicht erhält fernen Lchn- 


bewurf, damit der im Dfen erforderliche Luftzug nicht fehle; auch werden Dielen | 


bald und zur beliebigen Leitung des Feuers, zwifchen den Dedplaiten und im 
Lehmbewurfe zehn bis zwölf Deffnungen oder Räume von 3 Zoll Quadrat ge 
laffen, die mittelft entſprechender flacher Steinplatten gefchloffen oder geöfatt 
werden können. Mit Berfchmierung der Deckplatten und Herftelung der Räumt 
zwifchen denfelben ift die Füllung des Dfens beendet. 
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Als Drennmaterial wendet man nur Holz an, obgleich ſich auch Torf ans 
wendbar gezeigt hat. Ein großer Werth wird auf die gehörige Trodenheit des 
Holzes gelegt, und es firebt jeder gute Kalkbrenner nach einem reichlichen Vor⸗ 
rathe davon. Zum Anzunden des Dfens bedient man fich des trockenen Wafen- 
Holzes (Reifigholges), von dem einige Wellen (Bündel) durch das Mundloch unter 
das aus Kalkſtein bergeftellte Gewölbe eingefhoben werden. Das fo erzeugte 
mäßige euer bezweckt die völlige Abtrocknung des eingefeßten Steines und be 
reitet denfelben auf-die folgenden höheren Wärmegrade vor. Bald treten diefe 
bei Anwendung flärkeren Holzes ein, und ſchon nad Verlauf von zwei Stun» 
den hat das Feuer feine größte Kraft erreicht, in der es bis zur Gahre erhal 
ten werden muß. Diefe erfolgt in der Regel nad 18 bis 20 Stunden. 

Während der erften vier Stunden wälzen ſich fchwere weiße Dämpfe aus 
den Räumen und der nicht verjchmierten Seitenwand der oberften Steinfchicht des 
Dfens, wobei fi viele ſchwarze Feuchtigkeit auf den dem Dfenraume zunächft 
liegenden Pflafterfteinen niederfchlägt. Allmälig wird der Rauch elaftifcher und 
zugleich fchwärzer, endlich erfcheint er ganz ſchwarz in Begleitung der Flamme, 
die an den Seiten und durch die Räume 2 Fuß koch emporfhlägt. Man kann 
annehmen, daß der Dfen 8 Stunden lang ſchwarz dampft, dann wird der Rauch 
Tpärlicher, geht in's Bläulihe und nah 6 Stunden in's Dunfelblaue über. Diefe 
Rauchfärbung, hanptlächlich aber das Weißglühen des Steines find Zeichen des 
Sahrene. So lange der Stein roth glüht, wie dies während des ſchwarzen 
Dampfes der Fall it, fo lange ſelbſt bei bereits eingetretener Weißglühhitze noch 
dunkle Stellen bemerkbar find, darf die Kraft des Feuers nicht geſchwächt wer⸗ 
den. Erſt wenn diefe völlig verſchwunden find und der Kalt ganz Kar und 
durchſichtig geworden ift, darf und muß dies gefchehen. 

Zur Leitung des Feuers dient, außer den erwähnten Räumen, welche nad 
Bedürfniß auf dieſer oder jener Seite geöffnet oder gefchloffen werden, nod vor 
zugsweiſe die im Afchenraume befindliche Aſche. Der Kalkbrenner bedient ſich 
ihrer mit vieler Geſchicklichkeit, um das euer entweder nach der hinteren Dfen- 
wand, nah den Dfenbaden, oder nach der vorderen DOfenpartie zu treiben, indem 
er durch fie das Aſchenloch verftopft oder öffnet. Wird das Aſchenloch durch Bil⸗ 
dung eines Afchenhaufene am Eingange deſſelben gefchloffen, jo zieht das Feuer 
in die Tiefe des Dfens, wogegen daffelbe bei geöffnetem Aſchenloche nach Der vors 
deren Dfenwand und dem Mundloche ftrebt, aus dem in ſolchem Kalle fogar Die 
Flamme herausfchlägt. Ebenſo bewirken AUfchenanhäufungen an der einen oder 
anderen Seite des Afchenloches eine verflärkte Feuereinwirkung auf der rechten 
oder linken Dfenfeite. 

Zwölf Stunden nad eingetretener Gahre und erlofhenem Teuer if der 
Kalk fo weit erfaltet, daß er bequem aus dem Dfen gezogen werden kann; fol 
es früher gefchehen, fo find Handſchuhe dazu erforderlich. 

Bon den in den Dfen gebrachten Steinen ift Alles, bis auf die mit Lehm 
befchmierten Deckplatten, welche drei bis vier Mal zu gebrauchen find, verfäufs 
liche Waare. Der Ertrag eines Brandes befteht in 100 Himpten (etwa 21/2 Wie, 
pel oder zwei zweifpännigen Fudern) Kalk, und der Aufwand an Brennmaterial 
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beträgt in der Regel'2 Klafter Büchen-Stammholz. à 108 preuß. Cubikfuß. u: 
15 Stück Bafenwellen, die Belle 1 Fuß ftart, 6 bis 7 Fuß Tang. 
Big. 187 und Fig. 138 zeigen einen Kalfofen mit Roffeuerung, ren 


Big. 137. 


Big. 188. 


Fink in Darmfatt,te 
fich bewährt hat‘). 
aa zwei Feuerunic: 
bereiförmige Raun 
Schacht, für den Kal 
ftein ; feine Höhe betrat 
15 heſſiſche Fuß, du 
untere Weite 9 Fui. 
cc zwei Kanäle, Ar 
zůge, zum Ausziehen dee 
Kalkes aus dem Dien. 

d Dedel, in Leumn 

hängend, zum Heratia“ 
‚fen, mit auffichenten 
Rande. 

Der Dfen war ım 
fprünglih für perieti: 
ſchen Betrieb conftrairt: 
eswurden über diegener: 
tanäle Gewölbe aus xa 
Kaltſteine gefegt, danı 
wurde die untere Fül⸗ 
lung bis etwa !, ter 
Höhe eingetragen und 
ſchließlich der Ofen durd 
Einfgütten der Eteine 
gehäuft, gefült. Atı 

Mann hatten etwa 11/5 Tag 
zum Büllen nölhig. Sit 
Heizmaterial diente Kol: 
in den geringften Sorten. 
Jeder Brand dauerte durd- 
ſchnittlich 4 Tage umd 4 
Nächte. Nah 3 Tagen unt 
8 Nächten wurde der Dede 
herabgelaſſen, jedoch nidt 
dicht aufgefegt, ſondern aui 
vier untergelegte Barnſteint 








®) Boldt. Centralbl. 185 
Ceite 1507. 
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teilt, und mit Sand beſchüttet, deſſen Herabrollen der Rand hinderte. Sobald 
3 Zeuern eingeftellt wurde, ließ man den Dedel ganz nieder und fo blieb der 
en 3 bis 4 Tage flehen. Mit dem Entleeren, durch die Abzüge, hatten zwei 
ınn 11/5 Tag zu thun. 

Für den Verſuch der Benugung des Ofens zum continuirlichen Brennen 
iden, wie ed fih aus den Figuren ergiebt, über die Feuerkanaͤle 1 Fuß dide, 
Zoll von einander abftehende Gurten von feuerfeften Barnfteinen gefprengt, 
fe zu zwei, nach den Abzügen geneigten Ebenen ausgeglichen -und auf dieſe 
en Baditeine, auf die lange ſchmale Seite, fo geftellt, daß dadurch Deff ⸗ 
ngen für das Feuer blieben. Der Verſuch gab kein befriedigendes Reſultat. 
aber dad Vorhandenſein des durchbrochenen Badfeingemölbes feinen Mehr⸗ 
drauch an Heigmaterialien nad) fih zog, wenn man den Ofen periodiſch ber 
bte, fo wurde es beibehalten. 

Die Verwendung von Steinkohle und Braunkohle zum Kalkbrennen ver- 
afft in neuerer Zeit den feitlihen Beuerungen, aus denen die Flamme in den 
in gelangt, wie fie bei continuirlihen Defen ſchon längft üblid waren, auch 

periodiſchen Kalköfen mehr und mehr Eingang. Fig. 139 erläutert die 
nrihtung eines derartigen Ofens *). Die Dimenfionen des Ofens ergeben 


Big. 189. 


daraus, daß der überwölbte Raum für den Kalk unten 111/; Buß, oben 
Fuß (rheinländifch) weit und IL Fuß hoc ift. 


*) Heeren im pelyt. Centralbl. 1859, ©. 383. 
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Der Dfen hat vier Schürlöder ee. . mit Roften für das Brennmarr:. 

d der Zugang zum Ginbringen der rohen Kalkſteine; er wird natict 
während des Brennens zugemauert. 

d hür zum Ausführen des gebrannten Kalkes; auch fie iſt während da 
Brennens vermauert. 

© Bedahung über dem Eingange zu dem bedachten kreisförmigen Razrı 
m um den Dfen, alfo zu den Schürlöchern und zu d. 

4 Zugang zum oberen Raume des Dfens, zu den Zugöffnungen im G 
wölbe des Dfens, welche von hier ab gebedit werden können, um den Zu it 
reguliren. 

Wie der Kalkſtein eingefeßt wird, ergiebt ſich aus Fig. 140 und gig 1 
Bor jeder Feuerung wird ein Gewölbe gebildet, wodurd ſich die Flamme kr 


Big. 141. 


Big. 140. 


im Ofen vertheilt. In die Mitte des Ofens fommt ein Stück Hol, nat ih 
fen Verbrennung eine Höhlung bleibt, die ebenfalls zur beſſeren Bertteile:: 
der Flamme beiträgt. In Velpe, wo ein folder Dfen tätig if, werten 

. 100 Xonnen (& 4 Berliner Scheffel) Kalt, 150 bis 160 Scheffel Idbent 
ner Steinkohlen, während einer Brennzeit von ohngefähr dreimal 24 Etunt 
verbraucht. Während der erften 6 Stunden feuert man ſchwach, dann fertit 
man zum fharfen Feuer, His die gelbe Kalkflamme aus den Gewölbeäfnu;n 
herausfhlägt und eine Mare Gluth im Dfen fihtbar iſt. 

In einigen Gegenden find vierfeitige Kalköfen von der Geſtalt der Jia 
Öfen in Gebrauch. Die Einrichtung derfelden ift fo ganz der Einrichtung it 
Biegelöfen entiprechend, daß auf diefe lepteren hingemiefen werden fann. Idt 
nicht zu große Ziegelofen wird ‘als Kalkofen benupt werden können, ja mıt 
brennt biöweilen wohl Kalt und Ziegel in ein und demfelben Ofen zugleid. de 
Kalk wird dann in die Nähe der Feuergaſſen gebracht, wo bie Temperatur ıE 
Höhften if. Die Defen können mit Roften verfehen fein oder nicht, fie Fun 
oben offen fein oder gefchloffen (fiche Ziegelfabrifation). Der in Big. 18 
abgebildete Kalkofen ann im oberen Theile recht gut mit Ziegeln dech 
werden. J 
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Die periodifhen Kalköfen, in welche Kalkftrin und Heizmaterial in abwech⸗ 
felnden Schichten fommen, gleichen im Weſentlichen den continuirlichen Defen 
diefer Art, von denen fogleih die Rede fein foll. 


Die periodifhen Kalföfen trifft der Vorwurf, daß nad beendetem Gahr« 
brennen des Kalks, der Dfen His zur nächſten Füllung fi abkühlt, alfo bei 
einem neuen Brande wieder mit dem Aufwande einer gewiſſen Quantität 
Brennmaterial erhigt werden muß, und daß die Wärme, welche der gebrannte, 
beilrothglühende Kalk befigt, gänzlich verloren geht, indem diefelbe von der Luft, 
welche nad; Beendigung des Brennens durd den Dfen zieht, weggeführt wird. 
Wo daher reger, gefiherter Abfak des Kalkes ftattfindet, benußt man die contie 
nuirligen Kalköfen, die Kalköfen, in denen das Kalkbrennen ununterbrochen 
fortgeht, denen man den erwähnten Vorwurf nicht machen kann. 

Es giebt zwei verſchiedene Arten von continuirlichen Defen. Bei der 
einen Art wird der Kalkftein in abwechſelnden Schichten mit dem Brennmates 
riale, das dann nur Steichehle, Braunkohle oder Torf fein fann, oben aufgege- 
ben und der gebrannte Kalt von Zeit zu Zeit unten herausgegogen; bei der 
zweiten Art befindet fi die Feuerung in einer gewiflen Höhe über der Sohle 
4 eines Schachtes, und zwar, außerhalb deſſelben, fo daß der Kalkftein in dem 
Ofen nicht mit dem Brennmaterial felbft in Berührung kommt, fondern nur 

durch defien Flamme erhikt wird. Wird durch Abzugsöffnungen an der Sohle 
des Dfens, der unterhalb der Feuerungen befindliche Kalk herausgezogen, fo 
1 fintt der oberhalb derſelben befindliche Kalt nach, und es fann Kalkſtein wieder 
durch die Gicht eingeſchüttet werden. Diefe Art von Defen gleicht dem Fig. 189 
abgebildeten Kalkofen, nur liegen die Beuerungen höhir. 

Fig. 142 zeigt einen continuirlichen Dfen der erfigenannten Art, welder 
ſich bewährt hat. Derfelbe ift trichterförmig und in einen Hügel gebaut, um bes 
quem zu feiner Gicht kommen zu können. 


Fig. 142. Kig. 143. 





Li 


Der obere Durchmeſſer des Trichters 5 beträgt 12 Fuß, der untere 5 Fuß, 
die Höhe deffelben 14 Fuß. 

deine Abzugsöffnung von 21/5 Fuß Höhe und 2 Fuß Breite. Diefelbe 
ift während des Brennens mit einer Thür geſchloſſen. 
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c eine Deffnung von 4 Boll Höhe und 6 Zoll Breite zum Einfrömen ti 
atmofphärifhen Luft. 

Es befinden fi) im Umkreiſe des Dfens drei Abzugsöffnungen und Drei Zus 
Öffnungen, wie aus Big. 145 erſichtlich, in welcher die entſprechenden Theile =“ 
denfelben Buchſtaben, wie in Fig. 144, bezeichnet find. 

a das Mauerwerk des Dfend. 

" Big. 144. Fig. 145. 
4 


Man erkennt, daß die Verbrennung des Brennmateriald, Das, wie Ihe 
erwähnt, Torf oder Kohle (Holzkohle, Braunkohle oder Steinkohle) fein mes 
oberhalb c erfolgt; unterhalb c fammelt fi der gebrannte Kalk an und mut 
von Zeit zu Zeit, nachdem feine hohe Temperatur zum Erhigen des darüber li- 
genden, noch nicht gahrgebrannten Kalks benugt ift, dur die Abzugsöffnunzu 
aus dem Ofen gezogen, worauf man dann wieder abwechſelnde Schichten der 
Kalkſtein und Brennmaterial aufgiebt. Es verfieht fih wohl von ſelbſt. das de 
Kalkfteine für diefen Dfen nit zu groß fein dürfen und daß fie möglicht wı 
gleicher Größe genommen werden müffen. 

Beim Beſetzen des Ofens werden auf. der Sohle deffelben aus Aal: 
feinen Feuergaſſen gebaut, welche nah den Abzugsöffnungen him offen frt. 
dann wird der Dfen mit Schichten von Kalkſtein und Brennmaterial anfını 
nur bid etwas über die Luftzüge hin angefült. Man heizt nun, bei geihlert: 
nen Zuftzügen, durch die Abzüge, mit leichtem Holze, fo lange, bis der unter da 
Luftzügen befindliche Kalk gahrgebrannt iſt, wobei man von Zeit zu Zeit, 7 
dem Maße, als der Kalk zufammenfintt, neue Mengen von Kalkſtein und 
material nachgiebt. Hierauf fließt man die Kalkabzüge, öffnet die Luft 
und füllt den Ofen mit Schichten von Kalkftein und Brennmaterial vollends ar. 
Sobald ein betraͤchtlicher Teil des über den Ruftzügen befindlichen Kalkes cr 
falls gahrgebrannt ift, wird aus den Abzugeöffnungen Kalk gezogen, und ti 
ohngefähr alle 6 bis 8 Stunden wiederholt. 

Anfangs, wenn der Dfen noch nicht gehörig im. Gange iR, hat man ix 
Schichten des Brennmaterials etwas ftärker zu machen ald fpäter; man bei‘ 
immer von dem Brennmaterial ab, bis man den Punkt erreicht, bei weh 
der Kalk nicht mehr gehörig gebrannt aus dem Dfen kommt. Rur die Grit 
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zung fann über dad Berhältniß des Brennmaterials zum Kalkfteine entfcheiden, 
da daffelbe nad der Befchaffenheit des Steines abweicht. Thonhaltige Kalk⸗ 
fteine bedürfen weniger Brennmaterial als fette, d. h. fehr reine Kalkſteine. 
Im Allgemeinen rechnet man 3 bis 4 Bolumina Kaltftein auf 1 Bol. Brenn. 
material, wenn dies aus Steinkohlen beftcht. Bon Coaks und Torf bedarf man 
ein größeres Bolumen, da diefelben leichter find. 

Fig. 146 und 147 zeigen einen Dfen für Steintoplenfeuerung von ähn- 
licher Einrichtung, naͤmlich nur dadurch verſchieden, daß an demfelben nicht bes 
fondere Zugöffnungen vorhanden find, fondern daß die Luft direct durch die 

Big. 146. Big. 147. 





Abziehöffnungen a eintritt. 
Man fängt damitan,aufden 
Boden etwas Holz (zum Ans 
Big. 148. zünden), dann eine Schicht Steinfohlen zu 
legen; darauf wird eine Schicht Kalkftein 
- - - gebreitet, diefe wieder mit Kohlen bedeckt und 
fo fort. Durch die relativ verfdiedene 
Dicke diefer Schichten läßt fih die Hipe 
reguliren. Soll der Zug gemindert werden, 
fo ſchließt man die Deffnungen a durch Bors 
ſtellſteine mehr oder weniger. Diefer Ofen 
hat infofern einen wefentlihen Vorzug vor 
dem Dfen mit befonderen Luftzügen (Big. 
144), als die Hige des unten im Ofen ber 
findlichen, ſchon gebrannten Kalks, beſſer 
zum Borwärmen der einſtrömenden Luft bes 
nupt wird. 

Fig. 148 ift ebenfalls ein Ofen dies 
fer Art, nur darin verſchieden, daß er 
mit einem Rofte verfehen ift. 

Die vorftehend befgriebenen continuirlichen Kaltöfen find ohne weiteres, 
oder mit unerheblichen Abänderungen aud als periodifhe Defen zu gebrau- 
hen und verdrängen mehr und mehr die älteren periodifchen Defen, melde 
Holz oder Torf ald Brennmaterial verlangen. Sie haben einen Roſt, wie 
der Dfen Big. 148. Denkt man fid über dem Rofte diefed Dfens eine grds 

Dtto, Iandwirihfäaftl, Gewerbe. IL 29 
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Bere feitliche Abzugsöffnung oder zwei dergleichen Abzüge, die während tra 
Brennens zugefept bleiben, fo hat man einen periodif—hen Kalkofen. Aui ter 
Roſt wird zunächft etwas Holz geſchichtet, auf diefes kommt eine farke Lezt 
des zu verwendenden Heigmateriald und diefer folgen dann die abmetfeinte 
Lagen von Kalkftein und Heigmaterial. Durch eingefegte Holzſtücke laſſen fe 
Kanäle zur Vertheilung der Flamme bilden (Seite 446). Dur unter da 
Roſte angezündetes leichtes Heizmaterial (Stroh, Reifig) wird der Tin u 
Brand geftedt. Dies Tann ſchon vor der vollftändigen Füllung deſſelben a 
ſchehen. Durch Aufwerfen von Grus, oder Auflegen von Steinen läßt ſich dar 
Feuer regulicen, nach allen Seiten des Ofens leiten. Nah beendetem Braun 
werden Die Abzüge geöffnet und wird der Kalk gezogen. 


Die wefentlihe Einrihtung der zweiten Art der continuirlihen Kaltiia 
wird aus Fig. 149 und Fig. 150 erfichtlid. 

Big. 149. A der Schadht des Dfens, der für den Kulfiı 
beftimmte Raum. 

999 die Rofte dreier, außerhalb des Etat 

liegenden Feuerungen, von denen durch cc’ (c” : 

fihtbar) die Flamme in den Schacht gelangt, ı 

Öffnung der Feuerungen; g Aſchenfall, FO: 

dafür, e Zugkanal unterhalb des Roſtes, 0 0’ 1 

nicht ſichtbar) die Abzüge für den Kalk, unm 

über der Eohle des Schachtes, die nad den 4 

geneigt iſt. A ciferne Tpüren vor den Abzügen 

gewölbter Raum vor denfelben, von weldım c 

der Kanal I abgeht, um die heiße Luft abjuicn. 


| 
| 
Big. 151 und Fig. 152 ftellen einen C’en ::| 
ganz ähnlicher Einrichtung dar, nah Fink’. — 
. unterfcpeidet ſich wefentlih nur durch dae Veree 
Big. 150. denfein eines Schornſteins über dem Schachte. 
aaa die Feuerungen, b Aſchenfall 
ce die Abzüge, 
d der Schacht, e Schornftein mit der Tur& : | 
eiferne Thür verſchließbaren Einfuhröffiumg N: 
den Kalkſtein, 
i die überwölbte Eingangsthür zu dem MI 
h Der Ofen mußte an einem Abhange in tie 
gebaut werden), 
9 Luftkanal. 
Der Dfen faßt 750 heſſiſche Kubikfuß Steine. Täglich werden gmer 
7 bis 8 Bütten Kalt (& 10 Kubitfuß) gezogen. Während des Brenre:: ' 
die Schornſteinklappe offen , die Abzüge find geſchloſſen. Beim Abzichen 7 
























) Maßſtab wie bei Fig. 197. 
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fen die Schuröffnungen und der Afchenfall, fo wie die Schornfteinklapk x: 
ſchloſſen werden. 

Man bringt zuerft Kalkkeine durch die Abzüge in den Ofen und kit: 
von den Mündungen der Abzüge aus für das Heizmaterial hohle Gaſſen zur 
Anheizgen des Ofens. Alddann werden die Steine durch die oberen Edinit: 
nungen in den Dfen gebracht und dann der Ofen vorfihtig von oben imzıı 
möglichft locker gefüllt, jedoch nicht ganz did zur Mündung. 

Das erfte Heizen gefhieht nur durch die Abzüge, mit Holz, wobei die ch- 
zen Feuerthüren und die Zuglöcder verfchloffen find. Die Kohlen, welde fd u 
den Feuergaſſen anfammeln, zieht man von Zeit zu Zeit heraus, um ner 
Brennmaterial in reichliher Menge einwerfen zu können. Nach dem lanaican 
Anheizen, welches ziemlich lange Zeit hinwegnimmt, wird das Feuer verſtert 
Sobald die Steine im unteren Theile des Dfens gabrgebrannt find, werten ti: 
Abzüge geichloffen und beginnt das Feuern durch die eigentlichen oberen Feuerz-: 
gen, mit dem Brennmateriale, was überhaupt in Anwendung kommt. Zugl!ei: 
wird der Schacht vollftändig gefüllt und noch ein Haufen Steine loſe oben:r‘ 
gelegt. Iſt der Kalk dann vor den Feuerungen gahr, fo wird der unter den 
Feuerungen befindliche gebrannte und fchon etwas abgefühlte Kalk durch vi: 
Abzüge audgezogen; der über den Feuerungen liegende ebenfalls fchon gebrannt: 
Kalt finkt herab, tritt an deffen Stelle, während der im oberen Theile tet 
Schachtes vorgewärmte Kalkftein nun in die Gluth vor den Feuerungen foazt 
und der Schacht mit Kalkitein wieder gefüllt wird. Dies Abziehen des Kalt: 
wird alle 12 Stunden wiederholt; das Brennen geht ununterbrochen fort. 

Die Vorzüge, welche die continuirlichen Defen vor den periodifchen beſitzen 
find im Allgemeinen ſchon oben angedeutet worden. Das Mauerwerk der con 
tinuirlihen Defen braucht während ihres ganzen Betriebes nur ein einziges W:l 
geheizt zu werden, während es bei den periodifchen Defen nach jeder neuen Füllunz 
geheizt werden muß. Die Hibe des gahrgebrannten Kalks dient bei den con 
tinuirlihen Defen zum Erhitzen des noch nicht gebrannten Antheils, bei einiger 
außerdem zum Erhigen der Luft, weldhe die Verbrennung des Heizmaterials za 
bewirken hat, während bei den periodifchen Defen diefe Wärme ganz unbenuft 
bleibt. Daß aus diefen Urfachen, bei Anwendung der continuirlihen Defen, ein: 
bedeutende Erfparniß an Brennmaterial fi) herausftellen muß, ift offenbar. Sr 
Kreibaumeifter Haarmann in Holzminden, welder fih um die Fabrifatie: 
des gebrannten Kalks und der Ziegel in der dortigen Gegend große Berdienk 
erworben hat, legte zum Brennen des Kalte für die herrfihaftlichen Baur: 
einen continuirlihen Kalkofen mit drei Feuerungen und drei Abzügen an url 
erhielt durch denfelben den Kalk für die Hälfte des Preiſes, welchen er der 
Privaten zahlen mußte, die den Kalk in den üblichen periodifchen Defen branı 
ten. Es ift indeß wohl zu beachten, daß Die continuirlichen Defen, wenn ni 
die erwähnten Borzüge dabei geltend machen follen, einen fortlaufenden de 
deutenden Abfab des Productes erfordern, alfo meiftens nicht da anwendee: 
find, wo das Kalkbrennen gleichfam als Nebenerwerb betrieben wird. Hier wir! 
man immer die periodifchen Defen wählen. 
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Noch muß das Brennen des Kalks in Meilern wenigftend erwähnt werden. 
In einigen Gegenden Englands, aud Belgiens, werden die Kalkſteine, mit Stein» 
Tohlen oder mit Torf gefchiähtet, zu Meilern geformt, denen man eine Dede von 
Erde oder Rafen giebt. In der Mitte befindet fich, wie bei den Koblenmeilern, 
ein Schacht, durch welchen das Anzünden bewerkftelligt wird. Die Leitung des 
Feuers wird, wie bei dem Kohlenbrennen, durch die Erddecke möglich gemacht. 
Man maht nämlich nah und nad in verfhiedenen Höhen Deffnungen (Räume, 
Raumlöcher) in die Dede des Meilers und regulirt duch Verſchließung oder 
Dergrößerung derfelben den Zug. Zieht fih das Feuer zu flark nach einer 
Seite, fo werden an dieſer die Deffnungen mehr oder weniger verftopft; foll 
das Feuer nach einer Seite bingeleitet werden, fo werden an diefer die Deffe 
nungen vergrößert oder fo wird hier die Anzahl derfelben vermehrt. 

Der auf die eine oder andere Weiſe gebrannte Kalt muß fofort nad) dem 
Brennen in Fäaͤſſern an einem trodenen Orte aufbewahrt werden. In feuchter 
Luft zieht derfelbe begierig Waſſer und Kohlenſäure an und er giebt dann beim 
Löſchen nicht fo viel und nicht fo zarten Kalkbrei, als frifchgebrannter Kalt; 
er gedeiht, wie man fagt, nicht gut. Bei dem Füllen der Fäſſer werden die 
nicht vollftändig gebrannten Stüden und die todtgebrannten Stücken, welde 
man leiht an ihrer Schwere erkennt, ausgefchoflen. 


Ueber das Brennen der Kaltiteine, welche hydrauliſchen Kalk geben, braucht 
dem Mitgetheilten nur wenig hinzugefügt zu werden. Thonhaltige Kalkfteine, 
und folde find, wie aus Früherem fih ergiebt (©. 432), die hydrauliſchen 
Kalkſteine, fchmelzen oder fintern doch in hoher Temperatur leicht zufammen, indem 
fi Silicate (Kiefelfäureverbindungen) von Thon und Kalk, auch von Kali, bilden. 
Während daher bei dem Brennen reiner Kalkiteine eine hohe Temperatur keinen 
nachtheiligen Einfluß ausübt, ift eine foldde bei dem Brennen der bydraulifchen 
Kalte forgfältig zu vermeiden. Es muß bei dem Brennen der hydraulifchen Kalte 
allerdings die Kiefelfäure fich chemifch mit einem Theile des Kalks verbinden, aber 
dies muß bei der möglichft niedrigen Temperatur gefchehen, bei einer Temperatur, 
welche kein bemerkbares Zufammenfintern der Theilchen bewirkt; die Steine müf- 
fen, wie man wiflenfhaftlid fagt, aufgefihlofien werden. Hieraus ergiebt fich, 
dag Hudraulifcher Kalk bei möglichft niedriger, längere Zeit anhaltender Tem⸗ 
peratur gebrannt werden muß. Rur die Erfahrung, ein Probebrennen, Tann 
über den richtigen Hibgrad belehren. Daß man nicht zu große Steine in den 
Dfen bringen darf und die Steine möglichft von gleicher Größe nehmen muß, 
brauchte wohl faum erwähnt zu werden, weil nur auf diefe Weife bei der nie 
deren Temperatur ein gleihförmig gebranntes Product erhalten werden Tann. 
Obgleich die verfhiedenen continuirlihen Defen auch zur Darftellung der hy⸗ 
draulifhen Kalke fehr geeignet fein dürften, fo wendet man doch meiſt periodis 
Ihe Defen dazu an. Wegen des bedeutenden Behaltes an Eifenogyd und Man- 
ganoryd zeigt der gebrannte hydrauliſche Kalk, und namentlich der Cäment, 
gewöhnlich eine dunkle Farbe. 

Der hydrauliſche Kalk Löfcht fih beim Webergießen mit Wafler nicht zu 
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Kalkbrei, wie der fette Kalk, er muß in Pulvergeftalt mit dem Waſſer angerührt 
werden, daher wird derfelbe gewöhnlich gleich am Drte feiner Fabrikation zer⸗ 
mahlen und, ala Pulver in Fäſſer geitampft, in den Handel gebradt. Das 
Zermalmen ded Cämentd wird entweder durch Stampfwerke oder zwifchen eiſernen 
Walzen ausgeführt, die man in eine beliebige Entfernung von einander fehlen 
Tann, oder, was noch zweckmaͤßiger fcheint, e8 wird mittelft ſtehender Mühlſteine, 
die fi im Kreife auf einer harten Sohle rollend bewegen, bewerkſtelligt (©. 387. 
Fig. 122). Jeder Zimmermeifter oder Mühlenbauer wird leicht dieſe leptere 
einfache Mafchine, weldhe durch Ochſen oder Pferde getrieben werden Tanz, her⸗ 
zuftellen im Stande fein. Mittelft einer Siebvorrihtung wird das gehörig fein 
Bulver von den noch nicht Hinlänglich zerfleinerten Stüden getrennt ; die le 
teren werden wieder unter die Steine gegeben. 

In Gegenden, wo Kalkfteine, welche beim Brennen Cäment gebem, alie 
thonige Kalkiteine, nicht vorfommen, kann man foldhe Kalkſteine gleihfam Fünf 
li darftellen, durch Bermifchen von Tohlenfaurem Kalk und Thon. Die Ri- 
fhung muß eine ſehr innige fein und das Gemiſch muß 25 bis 30 Procat 
Thon enthalten. Man formt aus demfelben, im gehörig angefeuchteten Zu 
ftande, Ballen, Kugeln oder Ziegel, laͤßt diefe Iufttroden werden und bremnt fie 
bei gehörig gemäßigtem euer. Das Product, pulverifirt, ift ein ausgezeihne 
ter Cäment. 

Auf welche Weile die innige Mengung des kohlenſauren Kalkes mit 
dem Thone am zwecfmäßigften fich erreichen laͤßt, ergiebt die Beſchaffenheit der 
felben. Hat man pulverigen,, erdigen, Toblenfauren Kalk, jo vermiſcht man 
Diefen mit dem naffen Thonfchlamme, deffen Schalt an trodenem Thon ermit- 
telt ift. Der berühmte englifhe Portland-Cäment wird aus dem Thonſchlamme 
des Fluſſes Medway und Kreide bereitet. 

Anstatt kohlenfauren Kalk mit dem Thone zu vermifchen, kann man auch 
gebrannten Kalt, der zu pulverigem Hydrat oder zu Brei gelöſcht iſt, mit den 
Thone mengen, aus der Mafle Ballen oder Ziegel formen und dieſe brennen. 
Dies ift in der Regel überall da zwedimäßig, wo ed an pulverigem Tohlenfauren 
Kalte fehlt. Das Zerftampfen und Zermahlen von Kalkftein 3. B. ift meiſtens 
eine mübfamere und foftfpieligere Operation, ald dad Brennen defjelben und 
das Löſchen des gebrannten Kalkes. Dan nimmt auf 10 Theile gebramnica 
Kalt etwa fo viel Thon, als 9 Theilen in trodenem Zuftande entſpricht. Ent 
bält der Kalk ſchon reihlih Thon, fo muß ihm natürlich eine entſprechend ge 
ringere Menge von Thon zugefeßt werden. 

Mifht man dem Gemenge aus Eohlenfaurem Kalk und Thon, Coakäéklein 
zu (etwa 1/,), und formt man aus diefem Gemifche Ballen oder Ziegel, fo läft 
ſich das Brennen in einem continuirlihen Dfen der Seite 448 u.f. bejhricte 
nen Art ausführen *). 


) Dingl. polyt. Journ. Bd. 135, ©. 360. 
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Wie das Kalkbrennen den Zwed hat, die Kohlenfäure aus dem natürlichen 
ToHlenfauren Kalte durch Hitze auszutreiben, fo bezwedit dad Gypsbrennen die 
Entfernung des Waſſers aus dem natürlichen Gypſe, welder waflerhaltiger 
Tchwefelfaurer Kalk it: CaO, SO, + 2HO. Hieraus ergiebt fih ſchon von 
ſelbſt, daß zum Gypébrennen im Wefentlichen derfelbe Weg eingefchlagen wer 
ten muß, den man beim Kalkbrennen befolgt. 

Der natürlihe Gyps, welcher obngefähe 21 Procent Waſſer enthält, 
findet fi in verichiedenen Zuftänden und hat darnach veridhiedene Namen 
erhalten. Er kommt in ausgebildeten Kryſtallen vor, fo bisweilen in Zies 
gelthonlagern, ferner [päthig (Öypsfpath, Marienglas, Fraueneis), faferig 
(Fafergyps) und körnig. Die reinften Arten des körnigen GOypſes werden Ala, 
bafter genannt, und diefe werden befanntlicd zu Bildhauerarbeiten, wie zu Bafen 
und Uhrgehäuſen verarbeitet. Die minder reinen Arten des körnigen Gypſes, an 
denen häufig die körnige Structur weniger deutlih if, nennt man Gyps⸗ 
fein, und diefer Gypeftein ift es, welchen man, wegen feines häufigen Bow 
kommens, vorzugsweife zum Brennen benußt. Je dichter, feiter, körniger, durch⸗ 
fcheinender und weißer übrigens der Gypsftein ift, defto beſſer iſt er. 

Wie ſchon erwähnt, haben das Kalkbrennen und das Gypsbrennen große 
Aehnlichkeit mit einander, indem bei jenem und bei diefem ein Körper durch Er⸗ 
hitzen entfernt wird. Einen wefentlichen Unterfchied bedingt nur die Temperatur, 
bei welcher die Entfernung diefes Körpers zu bewerfftelligen ift, Während näm⸗ 
lid zum Austreiben der Kohlenfäure aus dem tohlenfauren Kalte, zum Kalkbren⸗ 
nen, eine ziemlich hohe Temperatur, Iebhafte Rothglühhitze, erfordert wird, bedarf 
man zum Austreiben des Waſſers aus dem Gnpäöfteine, zum Öppsbrennen, nur 
eine fehr wenig hohe Temperatur, eine Temperatur, welche von der Glühbige 
noch ſehr weit entfernt liege. Erhitzt man gepulverten Gypé auf einer 
Platte, etwa auf einer Ofenplatte, bis auf ohngefähr 1009 R., alfo nur wenig 
über den Siedepuntt des Waflers, fo entläßt derfelbe ſchon alles Waſſer (einen 
heil ſelbſt ſchon unterhalb des Siedepunktes des Waſſers), und es bleibt waſſer⸗ 
freier Gyps zurüd. 

Bei dem Brennen der reinen, tbonfreien Kalkiteine hatte eine Steigerung 
der Hitze über die zum Austreiben der Kohlenfäure erforderlihe Hitze feinen 
Nachtheil, weil der Kalk im ftärkiten Feuer unverändert bleibt, nicht fintert 
und ſchmilzt. Nicht fo verhält es fih mit dem Gypſe. Der entwäflerte, ges 
brannte, Gyps ift ein ziemlich leicht ſchmelzbarer Körper; fteigert man daher 
die Temperatur beim Brennen des Gyypſes irgend beträdhtlih über die zum 
Austreiben des Waſſers erforderliche Temperatur, fo fängt derfelbe an zufam- 
menzufintern, in nocd höherer Temperatur zufammenzufhmelzen, und ift dann 
zu dem Zwecke, zu welchem er überhaupt Anwendung erleidet, mehr oder wenis 
ger unbraudbar geworden. 
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Der gebrannte Gyps ift befanntlih das werthuolle Material zu Formen 
und Abgüſſen (Gypsfiguren); er dient zum Gyps- Efirih, zur Bereitung ren 
fünftlihem Marmor (Studmarmor), au zu Mörtel. Diefe Berwentuna:n 
gründen fi auf eine fehr interefiante Eigenichaft defielben. Wird namlich der 
entwäfjerte, gebrannte, Gyps im gepulverten Zuflande mit Wafler zu einem 
Dreie angerübrt, fo erftarrt der Brei in kurzer Zeit, indem der gebrannte Gort 
das Wafler, was er durch Brennen verloren bat, wieder aufnimmt, fih tz 
mit hemifch wieder verbindet, zu einer fleinharten Maſſe, gleihfam zu natür 
lihem Gypsftein. 

Das Erhärten des Gypébreies erfolgt num um fo raſcher, bei je wenige 
hoher Zemperatur die Entwäflerung des Gypſes bewirkt worden if. Im ii 
hoher Temperatur, in der Glühhitze, entwäflerter Gyps erhärtet nicht met:. 
Er verhält fih in diefer Beziehung wie der in der Ratur vortommende mi’ 
ſerfreie Gyps, der Anhydrit, dem ebenfalld die Fähigkeit, mit Waſſer su 
erhärten,, ganz abgeht. Die Schwierigkeit des Gypsbrennens befteht Ların. 
daß eine große Mafle des Gypsfteined gleihförmig auf eine ſehr mäßig beix 
Zemperatur erhißt werden muß. 

Um kleine Quantitäten Gyps zu entwäflern, wird der gepulnerte 1er 
ſtampfte, zermahlene, zerdrückte) Gupsftein in eifernen Keſſeln oder in fladen 
eifernen Pfannen unter fortwährendem Umrühren erhitzt. Sobald eine tur 
über gehaltene kalte Metallplatte nicht mehr beichlägt, if alles Wafler entient. 
Auf dieſe Weife entwäflerter (gebrannter) Gyps erhärtet nach dem Anrühren 
mit Wafler äußert ſchnell und wird in Porzellanfabriten zu Formen und zur 
Darftellung von Abgüffen (Figuren) benupt. 

Größere Mengen von Gyps werden häufig in Defen entwäffert, Pie gas; 
den Badöfen gleichen, ja die Badöfen felbft können nah dem Entleeren ver 
Brot noch vortheilhaft dazu benupt werden. Man heizt dieſe Defen durd Ein 
werfen von Holz, wie die Backöfen, fegt die Sohle derfelben, wenn ihre Zemye 
ratur hoch genug if, volllommen rein von Kohle, und breitet dann den Gnpt 
in nicht großen Stüden darauf. Bis auf eine Eleine Deffnung im oberen 
xheile des Mundloches werden dann alle Deffnungen des Ofens zugeſeßt 
Wenn ein in diefe Oeffnung gehaltenes Metallſtück nicht mehr naß wird, ku 
der Gyps fein Waſſer verloren, er kann gezogen und der Dfen von Neuer 
geheizt werden. Auch der auf diefe Weile erhaltene gebrannte Gyps if ick 
gut zu Abgüflen, Formen u. f. w. anwendbar. 

Man kann das Gypsbrennen au in Kalköfen vornehmen; namentlid 
eignet fih der befchriebene, mit Roſt verfehene periodifhe Kalkofen fehr wech. 
dazu (S. 139). Wie bei dem Kalkbrennen , wird aus den größeren Gypsſtei 
nen ein Gewölbe gebildet und dann der Dfen gefüllt, wobei man ebenial: 
Sorge trägt, die größeren Steine zunächft der Feuerung und in die Mitte der 
Ofens, Die kleinen obenauf und an die Wand des Dfens zu bringen. Xi} 
Füllung des Ofens ift nun mit leichtem Holze ein mäßig ſtarkes Feuer jü 
unterhalten, bis die aus dem Ofen entweichende Luft nicht mehr mit Yeudtiz 
feit gefättigt ift, was auf früher erwähnte Weife leicht ermittelt werden faza. 
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Bei der forgfältigften Leitung des Feuers werden indeß faſt immer die dem 
Feuer zunächt liegenden Steine zu ſtark erhißt, das Heißt, am der Oberfläche 
ſtark zufammengefintert oder gar gefhmolgen fein; man muß diefe deshalb ent» 
weder auöfchichen, oder do das Pulver derjelben nur in mäßigen Mengen 
mit dem Pulver der gutgebrannten Steine: vermifchen. 

Man gebraudt aud wohl zum Gypebrennen einen mit drei Mauern von 
ohngefähr 9 Fuß Höhe umgebenen Raum von 18 Fuß Tiefe und 9 Fuß Breite, 
der mit einem leiten Dache verfehen if. Parallel den Seitenwänden bildet 
man in diefem Raume von den größeren Gypöfteinen Feuergaſſen und füllt 
denfelben dann vollends mit Gypeſtein an, wie es ig. 153 zeigt. In den 

Big. 158. Feuergaſſen wird dann mit leichtem 
Brennmaterial, z. B. ınit Reifigholz, ein 
fehr mäßig ftarkes Feuer unterhalten. 
| Dan erfennt fhon, daß es viel vortheil« 
| bafter fein muß, anftatt diefes born offer 
nen Dfens, einen auch mit einer Borders 
wand verfehenen Ofen, weldyer ganz den 
Biegelöfen ohne Roft gleihen wird, ans 
| jumwenden. Daß es keineswegs nachthei⸗ 
lig fein fann, das Weuermaterial auf 
einem Rofte zu verbrennen, brauchte wohl 
kaum erwähnt zu werden; der Ofen kann 
dann ganz die Einrichtung des unten bei 
der Biegelfabrifation befcriebenen Zies 
gelofens mit Roft haben, und man kann 

einen Meinen Ziegelofen recht gut aud) zum Gypébrennen benutzen. 

Bie der Cäment, wird aud der gebrannte Gyps gemahlen in den 











j Handel gebradt. Das Zermablen gefhieht ohne alle Brage wieder am zweck⸗ 
 mäßigften durch aufrechte Mühlfteine (S. 387). Da der gebrannte Gyps beim 


Liegen an der Kuft Feuchtigkeit anzieht, wodurd die Eigenfhaft, nad dem Ans 
rühren mit Wafler zu erftarren, geſchwaͤcht wird, fo muß derfelbe, gut in Fäfler 
gepadt, an einem trodenen Orte aufbewahrt werden, wenn er nicht bald nad 
dem Brennen verbraudt werden foll. 


Die Ziegelfabrikation und Drainröhrenfabrifatien 


Die fünftliden, dur Brennen aus Thon dargefteflten Steine wert 
Ziegel oder Ziegelfteine genannt. Je nachdem diefelben anfatt der Erb 
feine als Baumaterial dienen, oder zum Dachdecken benußt werden icla. 
unterfheidet man Mauerziegel (Barnfteine) und Dachziegel (Dachſteine). 

Eine Anlage zur Kabrikation der Ziegel wird Ziegelei, auf md 
Ziegelfheune oder Ziegelhütte genannt. 

Das Material zur Darftellung der Ziegel ift, wie erwähnt, der Then, ur! 
zwar derjenige Thon, welcher von diefer Anwendung den Namen Ziegelthon e 
halten hat. Daſſelbe Material dient auch zur Bereitung der gebrannten pert 
fen Röhren, mittelft welcher man das Wafler aus dem Untergrunde der Aa 
wegführt. Die Fabrikation diefer Röhren, der Drainröhren, ift deöhalt it 
gewöhnlih mit der Ziegelfabritation verbunden. 

Man umfaßt mit dem Namen Thon eine ganze Reihe von eig 
Mineralien, welche als vorwaltenden und wefentlihen Beftandtheil Fijeliam 
Thonerde enthalten. Diefelben find ſämmtlich Zerſetzungsproducte anti 
Mineralien, fie find nicht urfprünglicde Gebilde des Erdkörpers. Der set 
ſpath z. B., ein kryſtallifirtes, feſtes Mineral, das aus Liefelfaurer Ihenn! 
und fiefelfaurem Kali befteht, kann unter gewiffen Umfländen zur Gntkces; 
von Thon Veranlaffung geben; er ann durch anhaltende Einwirkung von ir! 
und Waſſer verwittern, und das Wafler kann das Fiefelfaure Kali, den einen & 
ſtandtheil deſſelben, auswafchen, wo dann der andere Beftandtheil, die kieſclſuun 
Thonerde, als erdige Mafle, ald Thon zurückbleibt. 

Iſt der auf diefe Weife entftandene Thon, an Ort und Stelle, wo cr er⸗ 
fanden, liegen geblieben, fo Heißt er Kaolin, Porzellanthon oder Porzell anerd 
und iſt dann frei von fremdartigen Beimengungen. Solcher Thon fommt inf 
verhältnigmäßig feltener vor, denn weit häufiger ift der entſtandene Then vi 
dem Orte feiner Bildung durch Fluthen weggeſchwemmt, dabei mit mandhfalt⸗ 
gen anderen Subſtanzen gemengt und mit dieſen dann wieder abgelagert Re’ 
den. Dadurch find die verfchicdenen Arten des Thons entftanden, melde jm! 
ſämmtlich Piefelfaure Thonerde als wefentlihen Beſtandtheil enthalten, in NM: 
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aber außerdem noch fehr verfchiedene andere Subſtanzen, und zwar in fehr 
verfchiedener Menge, vortommen. 

Die für unferen Zwed befonderd wichtigen Beimengungen diefer Art find: 
Sand, mehr oder weniger feinkörniger, ferner Tohlenfaure Kalkerde und fürs 
bende Oxyde, namentlich Kifenoryde. Durch diefe Beimengungen werden nicht 
allein die äußeren Eigenfchaften des Thon, fondern wird auch fein Verhalten 
im euer, das für unferen Zwed von befonderer Wichtigkeit ift, auf das We⸗ 
fentlichfte verändert, und es machen diefe Beimengungen den Thon zu einer 
Anwendung untauglih, zu einer anderen tauglid. ach der, durch feine Der 


. Randtheile bedingten manchfaltig verfchiedenen Anwendung, hat diefer Thon vers 


fhiedene Namen erhalten. Man unterfcheidet Fayencethon, Pfeifentbon, Töpfer 
tbon, Ziegelibon, Lehm, Thonmergel u. ſ. w. 

Alle Thonarten bilden mit einer gewifien Quantität Waſſer einen mehr 
oder weniger zähen Teig, eine mehr oder weniger bildfame (plaftifche) Mafle. 
Diejenigen Arten, welche hierbei eine ſehr plaftifhe Maſſe geben, werden fette 
Thone genannt, die, welde eine weniger plaftifche Mafle liefern, heißen magere 
Thone. Im Allgemeinen find die Thone um fo fetter, je mehr in denjelben 
Thonerde im Berbältnig zur Kiefelfäure enthalten if. Durch Zufab von Sand 
ann fetter Thon weniger plaftifch, das heißt, mager gemacht werben. 

Alle Thonarten vermindern beim Trodnen und beim Glühen ihr Bolumen; 


. fie fpwinden. Sehr fetter Thon trodnet nur ſchwierig, ſchwindet fehr ftark, vers 
zieht fich und reißt dabei fehr leicht, wahrend magerer Thon fchneller austrocknet, 


weniger ſchwindet, feine Geftalt nicht Leicht verändert und nicht leicht reißt. 

AS die reinften Thone find diejenigen zu betrachten, welche faſt nur aus 
fiefelfaurer Thonerde beftehen. Diefe find ungefärbt, bleiben auch im beftigften 
Feuer weiß und zeigen fich dabei unfchmelzbar; fie fintern nur höchſt mäßig zu⸗ 
fammen, vielleicht in Folge des geringen Gehaltes an Kali, der in allen anzu« 
treffen ift. Bon diefer Beſchaffenheit find die Thone, welche man zur Porzellan» 
fabrikation benußt. 

Ein Gehalt an kohlenfaurem Kalk ertheilt dem Thone die Eigenfchaft, ſchon 
in mäßig hoher Temperatur ſtark zufammenzufintern, in noch höherer Tempera- 
tur zu fhmelzen. Der Thon ift um fo leichter fchmelzbar, je mehr fi das Ders 
bältniß feiner Beftandtheile dem Berhältniffe von einem Theil Thonerde, einem 
heil Kalt und drei Theilen Kiefelfäure nähert. Wir nennen den Kalk ein Fluß⸗ 
mittel, weil er das Schmelzen des Thons bedingt. Wird die Menge des koh⸗ 
lenfauren Kalle in dem Thone beträchtlich, fo entfteht der Thonmergel; wird 
der kohlenſaure Kalk überwiegend, fo entitcht der Kaltmergel und endlich der 
thonhaltige Kalkſtein, welcher zum Kalkbrennen Anwendung erleidet. Auch der 
fhwefelfaure Kalt, der Gyps. wirft als Ylußmittel. 

Sind dem Thone Eifenoryde in geringer Menge beigemengt, jo bleibt 
derſelbe bei mäßigem Brennen ungefärbt, in ſtarker Hige nur erjcheint derfelbe 
dann gelblich gefärbt. Sind diefe Dryde aber in größerer Menge vorhanden, fo 
ift der Thon ſchon roh, das heißt, ungebrannt, gefärbt, und zwar grünlich oder 
bläulih, wenn Eifenorydul, gelb, wenn Eifenorydhydrat vorhanden if. Rad 
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dem Brennen find die ſtark eifenhaltigen Thone gewöhnlich roth gefärbt ırcı 
Eifenoryd) wenigſtens Außerlih. Die gefärbten Thone enthalten neben dee 
Eifenoryde faft immer größere oder geringere Mengen von Kalt, fie find ſchutb⸗ 
bar und fintern ſchon bei mäßig hoher Temperatur zufammen, da nicht allen 
der Kalk, fondern auch die Eifenoryde als Flußmittel wirken. Thone von die 
fer Beichaffenheit find die verbreitetfien, und fie find es deshalb, welde u 
Darftellung des Töpfergefchirred und zur Ziegelfabritation benußt werden; de 
Töpferthon, Ziegeltbon, der Lehm gehören hierher. Einen zur Ziegelfabrilatier 
geeigneten Thon pflegt man auch Ziegelerde zu nennen. 

Obgleich man im Allgemeinen fhon aus dem Aeußeren eines Zhond, au 
feinen phyfikaliſchen Eigenfchaften, deflen größere oder geringere Brauchbatktit ir. 
Biegelfabrifation beurtheilen kann, fo ift es doch ſtets unerläßlich, denfelben cr 
die Weife zu prüfen, daß man Ziegel daraus formt und dieſe dann in ein 
Ziegelofen brennen läßt. Es ift Hierbei erforderlih, die Probeziegel a 
verfchiedene Stellen des Ofens zu bringen, namlich dicht über die eur 
in die Mitte und oben hin, um das Verhalten derfelben in verjchieden beta 
Temperatur fennen zu lernen, weil nämlich die Temperatur, melde die Eten 
beim Brennen erhalten müflen, ganz allein von der Zufammenfegung dei Zben 
abhängt. Dies führt auf die Frage, wie ftark überhaupt die Ziegel zu dream 
find. Die Mauerziegel müſſen mäßig klingend, ziemlich porös, auf dem Irak 
matt und körnig, nicht geflofien fein; fie dürfen nur obngefähr 1/15 ihres Ge 
wichtes Waſſer einfaugen und müflen raſch wieder austrodnen. Diele Brihur 
fenheit erhalten nun die Ziegel nach der Beſchaffenheit des dazu vermantten 
Thons bei fehr verfhhicden hoher Temperatur. Je weniger Kalt und Eikn 
oxyde der Thon enthält, defto flärkerer Hitze müflen fie ausgefeßt werden, un 
die gehörige Feftigkeit zu bekommen; je reicher der Thon an diefen Ylupsit 
tein ift, bei deſto weniger hoher Temperatur brennt er fi) gehörig feſt. Em 
Bufak von Sand zu einem Thone, der an Flußmitteln reich if, alfo lad 
ſchmilzt, macht denfelben feuerbeftändiger. Darauf ift bei der Prüfung te 
Thons Rüdfiht zu nehmen; der Thon ift eventuell mit mehr oder wenig 
Sand zu mengen. 

Die Farbe der Ziegel ift im Allgemeinen nicht von erheblicher Widtigfet 
jedoch ſcheint ein ſtark eifenhaltiger Thon, welder beim Brennen gelbroth ode 
roth wird, vorzugsweife gute Ziegel zu liefern. Sind die Manerziegel a 
dem Bruche gleihfam gefloffen, oder gar außen verglaſt, fo können dieklkt 
nur ausnahmsweife für mande Zwecke Anwendung erleiden, fie laſſen ſit 
ſchlecht oder gar nicht verbauen und der Mörtel haftet nicht auf denſelben 
Sind die Ziegel gar nicht Elingend, laſſen fie fich leicht riken, zerbrödeln ft 
leiht, fo war die Temperatur beim Brennen nicht hoch genug, fie faugen Id! 
viel Wafler ein, zerfallen in feuchter Luft und zerfrieren, wenn fie maß der Kalt 
audgefegt werden. Dachziegel Tonnen ftete etwas ftärker gebrannt fein dl 
Mauerziegel, damit fie möglichft wenig Waſſer auffaugen; daß man diefeltt 
in einigen Gegenden glafit, um fie für Waſſer undurchdringlich zu madıı 
ift befannt. 
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Sollte man nicht Öelegenheit haben, Probeziegel von dem Thone in einem 
Ziegelofen zu brennen, fo kann man aus dem Thone kleine, ein paar Zoll 
lange und einen Zoll die Ziegel formen und diefe zwifchen Kohlen oder in 
einem Schmelztiegel bis zu verfchiedenen Temperaturen, das heißt, bis zu 
mehr oder weniger ſtarkem Rothglühen erhitzen. 

Auch die chemiſche Unterſuchung des Thons giebt e ein Mittel ab, um über 
die Anwendbarkeit zur Ziegelfabrikation ein ziemlich richtiges Urtheil zu 
fällen. Die Unterſuchung wird wie die Unterſuchung der Kalkſteine ausge⸗ 
führt (Seite 434). Zur Biegelfabrifation ift derjenige Thon am meiften zu 
empfehlen, weldher nur fehr geringe Mengen von Zohlenfaurem Kalt enthält, 
welcher aljo beim Uebergießen mit Salzfäure oder mit flarfem Effig nur unbe» 
deutend aufbrauft. Ein fehr guter Biegeltbon aus der Gegend von Grünen⸗ 
plan enthielt 2/; Proc. kohlenfauren Kalk, 41, Proc. duch Salzfaure auszieh⸗ 
bares Eifenoryd, eben fo viel in Salzſäure auflösliche Thonerde, 861/, Proc. 
in Salzfäure unlöslihen Antheil (befiehend aus Thon, gemengt mit Sand) 
und ohngefähr 4 Proc. Wafler. 

Wie oben angegeben, erleidet ein kalkreicher Ziegeltbon ſchon bei verhält» 
nißmäßig ſchwacher Slühhige den gehörigen Grad von Sinterung. Es könnte 
hiernach ſcheinen, als ob ſolcher Thon, weil fih aus demfelben mit geringem 
Aufwande an Brennmaterial Ziegel brennen laflen, der befte fei. Dies ift nicht 
der Fall. Die Erfahrung hat gezeigt, Daß die bei niederer Temperatur gahr- 
gebrannten Ziegel weit weniger dauerhaft find, als diejenigen, welcde eine hös 
here Temperatur zum Gahrbrennen erfordern, das heißt, bei denen die nöthige 
Zufammenfinterung, wegen geringer Menge von vorhandenem Kalk, nur duch 
einen höheren Hitzgrad bewerfitelligt werden kann. Aus fehr kalkreichem 
Thone, alfo in nicht hoher Temperatur gebrannte Ziegel, find bei der Anlage 
von Feuerungen, wo nur irgend beträchtliche Hibe erzeugt werden fol, ganz 
unbrauchbar, weil fie dabei fchmelzen würden. Auch find diefelben dem Verwit⸗ 
tern an der Luft, dem Zerfallen und Abblättern unterworfen, und beim Brennen 
folder Ziegel (aus kalkreichem Thone) zeigt ſich der Mebelftand, daß die dem 
Feuer am ftärkiten ausgefesten Ziegel ſchon zu verglafen anfangen, wenn die 
im oberen Theile des Ofens befindlichen Ziegel lange noch nicht die gehörige 
Temperatur haben, daß ein Brand alfo verhältnißmäßig nicht viel gut gebrannte 
Steine liefert. 

Mas im Borftehenden über die größere oder geringere Brauchbarkeit des 
Thons zur Ziegelfabrikation gefagt if, gilt ohne Ausnahme auch über die 
Brauchbarkeit des Thons zu Drainröhren; je beflere Ziegel ein Thon liefert, 
deito befjere Röhren giebt er auch. 

Nicht felten find in den Thonlagern dem Thone Kiefelgerölle, kohlenſaurer 
Kalk in mehr oder weniger großen Stüden (Kalknieren oder Verfteinerungen, 
z. B. Belemniten) und Gyps in Kruftallen beigemengt, was für die Anwendbars 
keit defielben zur Ziegelfabrifation und Röhrenfabrikation fehr nachtheilig if. 

Die Kiefel zerfprengen nämlih beim Brennen den ſchon hart gewordenen 
Ziegel, indem fie fi ausdehnen, während fi der Thon zufammenzieht. Jeder 
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nicht zu Heine Kiefel, welcher in einem geformten Ziegel geblieben ift, erchem 
nach dem Brennen dieſes Ziegeld mit Rifien umgeben. 

Kalknicren haben eine noch nachtheiligere Mirkung. Sie verwandeln jt 
beim Brennen in gebrannten Kalk, indem fie die Kohlenſäure entlaflen; ker 
gebrannte Kalk zicht aber in dem Ziegel (oder der Röhre) aus der Luft gras 
tigkeit und Koplenfäure an, vergrößert dabei fein Volumen und geriprengt te: 
felben obnfehlbar. 

Ganz aͤhnlich verhält es fi mit Gypeſtücken; diefe werden beim Drasa 
entwäflert,, es entfteht gebrannter Gyps, der durch Anziehung von Feuhtigte 
ebenfalls den Ziegel oder die Röhre zeriprengen kann. 

Es iſt Mar, daB alle diefe Nachtheile beſonders bei den Dachziegela ut 
Möhren hervortreten werden; man muß deshalb für die Darftellung dieer t 
Thon forgfältig auswählen oder bearbeiten. 

Auch Slimmer, in fehr fein vertheiltem Zuſtande, kommt nicht felten i 
dem Thone vor. Derfelbe ift nicht machtheilig, er wirft ale Flußmittel, alſo zı 
der fein zertheilte Fohlenfaure Kalk und wie Kali. Beſonders nad dem Pr 
des Thons werden die metallglänzenden zarten Glimmerſchüppchen leicht eur. 

Bismweilen enthält der Thon Schwefelkies, und zwar entweder in gröpen, 
an der gelben Farbe und dem Metallglange leicht erkennbaren Maſſen, oder ax 
in höchſt feiner Vertheilung, bei welcher er nicht fihtbar if. in folder Zi 
ift zur Ziegelfabrifation untauglih, da das Schwefeleifen, welches die Jia 
nad) dem Brennen enthalten, bald verwittert (fih in Eifenvitriol vermante: 
und dadurd ein Zerbrödeln der Ziegel verurfacht. Der Thon, welder Shrct 
kies enthält, giebt beim Brennen Dämpfe aus, welche nad brennenden She 
fel riechen. 

Das gleichzeitige Vortommen von Gyps und Lohlenfaurer Magna ı: 
Thon fcheint ebenfalld die Güte der aus demfelben bereiteten Ziegel zu kur 
trächtigen, man fann weniaftens das Auswittern von Bitterfalz (imig <ıb 
peter genannt), welches manche Ziegel zeigen, einem Gehalte an dieſen & 
ftandtheifen zufchreiben. Bei fehr ſtarkem Brennen verliert der Thon diele mus 
theilige Eigenfhaft, in Folge der Zerfegung des Gypſes und der Bildung vs 
fiefelfaurer Kalkerde und Talkerde. Dan ift deshalb genöthigt, die Ziegel ar 
folhem Thone fehr ſtark zu brennen, ſelbſt auf die Gefahr hin, daß fie me 
weniger gut verbauen werden können. 

Bon großer Wichtigkeit iſt es, dag der Ziegeltbon weder zu fett ned i 
mager fei. Sehr fetter Thon ift allerdings ſehr plaftifh, Die daraus geferak! 
Ziegel und Röhren haben in feuchtem Zuftande ein ſchönes Aeußere, ab ĩ. 
verziehen fich ſchon beim Trocknen, verlieren ihre regelmäßige Geitalt, reijn 
auch wohl; beim Brennen zeigen ſich dieſelben nachtheiligen Eigenſchaften, und 
gebrannt find fie ſchwer, nicht porös; die Ziegel laſſen ſich ſehr ſchwierig M 
bauen und der Mörtel haftet fhlechter auf denfelben. Zu magerer Thon jaßt 14 
nicht gut oder gar nicht formen, er giebt ſchon vor dem Brennen eine Ik® 
tende Menge Bruch, und au nad dem Brennen find die daraus bereileff 
Ziegel und Röhren gewöhnlich nicht fehr dauerhaft. 
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Nicht immer findet fih ein Thon, welcher gerade die nöthige Magerfeit 
efißt; man muß nicht felten einen zu fetten Thon durch Beimengung von Sand 
aagerer machen. in mäßig feinkörniger, Iehmiger Sand eignet fi am beften 
um Berfegen. Weber die erforderlihe Menge können nur Verſuche entfcheiden. 
Ran macht, wie fchon oben angegeben, Probeziegel aus dem Thone mit ver 
chiedenen Mengen von Sand und brennt diefe im Biegelofen oder Tiegel. 
lus dem Grade der Formbarkeit läßt fi annähernd ſchon das richtige Vers 
ältniß des Sandes erkennen. Anftatt des Sandes kann man aud) einen zu 
nageren Thon, einen fehr Tandigen Lehm, wo derfelbe zu haben, als Verſatzmit⸗ 
el des zu fetten Thond anwenden, und ganz ausgezeichnet dazu, nur zu koſt⸗ 
pielig für gewöhnliche Ziegel, ift pulverifirter, ſchwach gebrannter Thon. 

Nah dem Mitgetheilten wird ein mäßig fetter Thon oder Lehm (man 
ıennt den Thon Lehm, wenn er durch viel Eifenorydhydrat gelb gefärbt ift), 
velcher beim Uebergiegen mit Salzfäure nur ſchwach aufßrauft und weldyer frei 
ft von beigemengtem Kiefelgerölle, Kalknieren, Gypskryſtallen und Schwefelties, 
ur Ziegelfabrifation und Röhrenfabrikation fi am beften eignen. 

Ueber das Graben des Thons braucht nur wenig gefagt zu werden. Der 
tehm und der Thon finden fich gewöhnlich nicht tief unter der Oberfläche der 
Srde. Da, wo die Oberfläche einen lehmigen Sand zeigt, fann man mit ziem» 
icher Sicherheit tiefer eine Lehmſchicht oder Thonfchicht erwarten. Der mehr oder 
veniger blaue fette Thon wird in den Niederungen angetroffen; man wird auf 
a8 Vorhandenfein deflelben durch die feuchte Befchaffenheit des Bodens aufs 
nerffam gemacht, da der Thon die Feuchtigkeit der Erdoberfläche nicht hindurch⸗ 
idern läßt. Auch aus dem Borfommen gewifler Pflanzen Tann man auf ein 
Thonlager fließen; fo Tiebt namentlich der Huflattig (Tussilago Farfara) einen 
Boden, welcher Thon zum Untergrunde hat. Nach Wegräumung der oberen Erd- 
Hicht geht man. in die Erde, da die unteren Schichten des Lehms und Thons 
ſewöhnlich eine befjere Beichaffenheit zeigen, al& die oberen, welche mit Damms 
de gemengt find und Pflanzenüberrefte enthalten. Die Thongrube wird dann 
n der Länge und Breite terraffenförmig erweitert und dad Quellwaſſer und 
Tagwaſſer, welches ſich im unteren Theile anfammelt, durch Pumpen entfernt 
‚der auf paſſende Weife abgeleitet. Gelingt es, die Thonfchicht ganz zu durchs 
zraben, fo zieht fi das Wafler oft in die unter dem Thonlager befindliche Erd» 
Hit. Bei dem Ausgraben des Thons muß fortwährend die oft fehr verfchiedene 
Befchaffenheit der Schichten berückſichtigt werden. Da die oberen Schichten in 
ver Regel zu mager, die unteren oft zu fett find, fo kann hier ſchon eine paf 
ende Vermifchung der verfchiedenen Schichten bewerkftelligt werden. Die Arbeis 
er fchneiden die Ziegelerde mit ſcharfen eifernen Spaten in dünnen Scheiben 
ib, wobei fie Steine und Mergel fogleih wahrnehmen und entfernen können. 

Es wird weiter unten erläutert werden, daß man flehende Ziegeleien von 
geldziegeleien unterfcheidet. Soll eine ftehende Ziegelei angelegt werden, für welche 
nan nicht felten Defen mit beträchtlichen Aufwande errichtet, fo muß man fi 
vorher genau von der Ausdehnung des Thonlagerd und der erforderlichen Güte 
8 Thons (der Ziegelerde) unterrichtet haben. Dan ermittelt die Ausdehnung 
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des Thonlagers durch den Erdbohrer, oder dadurch, daß man verſchiedene fir: 
Schachte gräbt. Da bei der Ziegelfabritation Sand und Waſſer unentbehrlit: 
Bedürfniffe find, fo muß bei der Anlage einer Ziegelei auch auf diefe Aüdkr 
genommen werden. 


Bei der Berarbeitung des Thons zu Ziegeln kann man Die folgenden Lrt 
rationen unterfcheiden: 1. Die Vorbereitung des Thons für das Formen tr 
Siegel. 2. Das Formen oder Streihen der Ziegel und das Trocknen. 3. Ta 
Brennen der Biegel. 


Die Borbereitung des Thons. — Die Erfahrung Hat gelehrt, dar x 
oft fehr vortheilhaft ift, den gegrabenen Thon vor der weiteren Bearbeitung !ir 
gere Zeit hindurch der atmofphärifchen Luft auszuſetzen. Kann es daher ige! 
geſchehen, fo läßt man die Ziegelerde, weldhe im Frühjahr verarbeitet werden jel 
das Jahr zuvor graben und während des Winters im Freien liegen. Webt 
peinlich find ed die unreinen Thonarten, welche in Folge des Ausgelaugtwertai 
löslicher Beitandtheile Durch Regen und Thau und in Folge der Zerfeguna ca 
Verwitterung fremdartiger beigemengter Mineralien auf diefe Weiſe verberet 
werden. Bei gutem Thon kann das Ausfrieren nur den Bortheil bringen. ta} 
derfelbe aufgelodert wird. Das Auswittern und Ausftieren ift ganz unandfakr 
bar, wenn fehr große Mengen von Ziegeln raſch angefertigt werden follen, ie 
bei der Darftellung der fogenannten Feldziegel. 

Der Thon beim Ausgraben, fo viel e8 angeht, gereinigte und durd Jr 
Hopfen zerfleinerte Thon wird eingefumpft. Man bringt dDenfelben in Gm 
ben von ohngefähr 12 Fuß Ränge, 6 Buß Breite und 4 Fuß Ziefe, melde av 
weder mit Bohlen ausgefhalt oder gepflaftert find, und welche fich gemöhnlid u 
einem Borbaue des Locals, in welchem die Ziegel geftrichen und getrocknet werden 
oder in diefem Locale felbft befinden, in die fogenannten Sümpfe, und überif! 
ihn mit einer binreichenden Menge Wafler. Man läßt ihn hier während einige 
Zeit (mehrerer Zage) fi erweichen und befchleunigt das Erweichen durch dftet 
Umrühren mit einer Harke, welche an einem langen Stiele befeftigt if, met« 
man, wenn nöthig, von Zeit zu Zeit noch Wafler zugiebt. 

Der duch das Einfumpfen gehörig erweichte Ziegelthon wird nun auf tk 
dicht neben dem Sumpfe befindlichen, gedielten und mit Rändern eingejaktr 
Tretpläge geworfen. Man bringt zuerft eine Schicht Thon von 3 hie 4 Zel 
Höhe auf dieſe Tretpläpe und läßt fie von den Arbeitern mit bloßen Füßen tur 
treten, wobei diefe die harten Körper, welche fie fühlen, namentlid die Kietl 
die Kaltnieren und die Pflanzenüberzefte, entfernen. Bon Zeit zu Zeit wird di 
Maſſe auf dem Tretplage umgefchaufelt, und wenn nöthig, mittelft einer Gie⸗ 
kanne mit Waffer befprengt. Auf die erſte Lage des Ziegelthond wird gemöhnlis 
eine zweite gebracht, dieſe auf gleiche Weife tüchtig durchgetreten, und fo fe 
bis die Diele der Schicht das Treten erſchwert. Auf dem Tretplage geſchiek 
das DVerfeßen des Thons mit Sand, um ihn magerer zu madyen, oder die Va 
mengung eined mageren Thons, den man dann natürlich in einem beſondera 
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Sumpfe eingeweiht haben muß. Indeß kann dem fetten Thene auch ſchon in 
dem Sumpfe die ertorderlihe Menge des mageren Thons zugefeßt werden. 

Der getretene Thon muß eine volllommen gleichförmige Maffe darftellen, 
in welder durchaus nicht Stüde von unerweichtem Thon vorkommen dürfen. 
Das Vorkommen diefer rohen Stüde würde das Kormen erfchweren, und «3 
würde wegen der nicht gleichförmig im Ziegel verbreiteten Feuchtigkeit beim 
Trodnen ein verfchieden ſtarkes Schwinden an verfchiedenen Stellen deſſelben 
ftatifinden, was Leicht das Berſten des Ziegeld ſchon hier oder beim Brennen 
zur Folge haben koͤnnte. . 

Eine fernere Reinigung der Thonmafle, beſonders der für Dachziegel und 
Röhren beftimmten, von den ihr eiwa beigemengten fremdartigen Subftanzen 
geichieht nun häufig dadurd , daß man diefelbe neben dem Xretplage zu einer 
ohngefätr 6 Fuß langen und 11/, bis 2 Fuß breiten Bank aufſchichtet und 
mittel einer Art Sichel dünne Spähne oder mittelſt eines ſtarken Drahtes 
dünne Schwarten davon abjchneidet. Die Pflanzenüberrefte hängen ſich an 
die Sichel oder den Draht an, die Kieſel und Kalkſtücke geben fih durd den 
Widerftand beim Abfchneiden zu erkennen und werden herausgenommen. Die 
Spähne oder die Schwarten müflen dann wieder aufammengetreten werden, 
wenn nöthig, unter Zugeben von etwas Wafler. 

Der Thon zur Darftellung der Dachziegel und Draintöhren erfordert ſtets 
eine forgfältigere Bearbeitung, ale der Thon für Mauerziegel, aus leicht er⸗ 
fihtlihen Gründen. Alle fremdartigen Körper, welde in Stüden dem Thone 
beigemengt find, 3. B. Kalknieren oder Verſteinerungen, Kiefel, Gyps, zeigen 
ihre nachtheilige Wirkung in den dünnen Dachziegeln und Röhren weit flärfer, 
als in den flarken Mauerziegeln, und fie fommen bei jenen unauebleiblic zum 
Vorſchein, während fie bei dDiefem im Mauerwerk oft überfehen werten. Auch 
etwas fetter fann der Thon zu den Dachziegeln und Nöhren fein, Damit dieſe 
fih leicht formen laften und nicht vor dem Brennen ſchon eine bedeutende 
Menge Brud geben. Aus fehr magerem Thon geformte Dachziegel und Röh⸗ 
ten zeigen nad dem Trodnen wenig Zufammenhang und zerbrechen leicht. 
(Sine große Sorgfalt auf die Zubereitung des Thons für die Dachziegel und 
Röhren zu verwenden, fann nicht dringend genug empfohlen werden. 

Da das Treten des Thons durch Arbeiter eine höchſt mühfame und Die 
Befundpeit gefährdende Operation if, fo benupt man wohl Ochſen oder Pferde 
Dazu. Man übergießt den gegrabenen Thon in einer flahen Grube mit etwas 
Waſſer, läßt ihn weihen und dann läßt man die Thiere im Kreife in der Thon« 
mafle umbergeben, wobei der Aufſeher, welcher fie an einer Longe hält, gewöhn⸗ 
lid) auf zwei Breitchen mitten in der Grube ſteht. Es geht aber bei Benutzung 
der THiere zum Treten, ein wichtiger Nugen des Tretens durch Arbeiter verlo⸗ 
ten, nämlidy der, daß der Arbeiter die im Thone vorfommenden Steine fühlt 
und beraudnimmt. 

In neuerer Zeit ift das Treten des Thons mehr und mehr dur das Fah⸗ 
ren des Thone erſetzt worden. In der Mitte einer ausgemauerten, kreisrunden 
Bertiefung (Grube) fteht eine drehbare Welle, deren oberer Zapfen fein Lager in 

Dtto, Sandwirthihaftl. Gewerbe. II. 80 
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einem Auerbalten hat. Bon der Welle geht ein Rarfer Arm aus, bis über da 
Rand der Grube, und zwar fo weit und in folder Höhe, daß hier ein Zugrhn 
angefpannt werden kaun. In der Grube if an diefem Arme eine Art kr, 
ner Karren mit Scheibenrädern befeftiat, welder bei dem Rreisgange des Thie 
res außerhalb der Grube, in diefer eine Kreiobahn geht, wobei die Räter ta 
eingefumpften Thon durharbeiten. Mittelit einer Schraubenvorrichtung läßt is 
der Karren der Welle nähern und von derfelben entfernen, fo daß die Kreietai 
deſſelben eine fleinere oder größere wird, die Räder nicht in derfelben Spur bleiden 
und durd in den Karren gelegte Steine kann der Drud beliebig verſtärkt werten 

Auch Maſchinen zur Verwandlung des eingefumpften Thons in eine gint. 
förmige Maſſe find in großer Zahl vorhanden. Eine der gebräuch lichſten if die.a 
Big. 154 abgebildete Thonſchneidemaſchine, die fogenannte holländiſche Kleymüble 

Big. 154. Sie ift nit koſtſpielig, erfüllt ihren Zweck vertrefflih um 

"muß deshalb jeder Ziegelei empfohlen werden, um fie we 

» nigftens für die befieren Sorten der Ziegel und die Röhre 

zu verwenden. In einem Rehenden, unten ſich etwas vırm 

genden Eylinder aa, aus Gußeiſen oder zweizölligen Eiden 

ſtaͤben, von ohngefähr 21/; Fuß Weite und 5 Zuß Fir 

bewegt ſich die ciierne Achſe (Wette) b, die durch ein Gerriex 

d, in welches die Kämme eines großen Rades (Rammrat.e: 

eingreifen, in Bewegung gefeßt wird. An diefer Wehe int, 

in umlaufender Schnedenlinie, eiferne, drei Zoll breite Rei 

fer e, mittelft Schrauben, fhräg mit der Schneite aufmärte 

in einem Winkel von 20 bis 25 Grad, befeftigt. Die Sek 

ruht oben und unten in Pjannen. Die obere Pfanne mus 

an einem fehr ſtarken Widerlager befeftigt fein, da baz 

Gange der Maſchine die Welle mit großer Kraft nad oben gedrückt wird. Die 

untere Pfanne kann in dem Eylinder felbft befindlid fein, oder ſie Liegt unter 

diefem, in welchem alle dann begreiflih der Boden des Eylinders wit ein 

Deffnung für die hindurdgehende Welle verfehen if. Ueber dem Boden dee 
Gylinders, an der Seite, befindet fi eine Deffnung e. 

Der mit Waffer eingefumpite, in den Eylinder geworfene Thon wird bard 
die Meſſer zerſchnitten und gemengt und in Kolge der Stellung der Mefier en 
der Welle und ihrer Neigung, nad unten hin gedrängt, wo er aus der Te: 
nung e als eine gleihförmige, dichte, plaftifhe Maffe herausfommt. Ea ift rex 
großer Wichtigkeit für das Refultat, daB der in die Mafchine gebrachte Then 
den gehörigen Grad von Einweihung erfahren hat. Kommt derfelbe zu troden 
in die Maſchine, fo ift diefelbe kaum in Bewegung zu fegen, kommt er zu 
naß hinein, fo weichen die härteren Stüde den Deffern in der dünnen Maike 
aus. Durch Nachfüllen von Wafler in die Thonſchneidemaſchine ſelbſt läßt it 
die erforderliche Confifteng nicht erreichen; es entfleht dadurd ein dünner Then 
ſchlicker, welcher ſchnell abfließt und welcher das Innere des Cylinders fehr 
THlüpfrig macht. Wan lernt duch einige Verſuche fehr bald die paſſende Gon- 
fiftenz kennen. 
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Don nicht geringem Einfluß auf den Gang der Maſchiune iſt auch die Größe 
ser Deffnung e, durch welde die Thonmaſſe herausgepreßt wird. Je enger Dies 
etbe it, je weniger Mafje aljo in einer gewiffen Zeit aus dem Faſſe tritt, 
eito färker wird die Maffe durd die Meſſer zufammengepreßt, defto länger 
yalt fie fih im Faſſe auf. 

Es brauchte wohl kaum angeführt zu werden, daß von dem oben erwähns 
en großen Kammrade, welches dur ein Göpelwert in Bewegung gefeht wird, 
nehrere dieſer Thonſchneidemaſchinen gleichzeitig getrieben werden können. Iſt 
tur eine einzige Maſchine vorhanden, fo befeftigt man direct den Zugbalken für 
as Pferd oder den Ochſen an die Welle und nimmt denfelben fehr lang, da» 
nit das Thier einen großen Kreis befchreitet, innerhalb welchem die Arbeiter 
ınbefchräntt die Mafchine beſchicken können. Es dient ald Zugbalken gewöhn- 
ich ein etwas gebogener Baumftamm, defien flärkeres, auch wohl noch mit einem 
Steine bejchwertes Ende, fo weit nad der entgegengefekten Seite hinausragt, 
aß Gleichgewicht flattfindet. 

Do man Mafchinen zum Formen der Ziegel anwendet, ift mit denfelben 
hr gewöhnlich zugleih eine Vorrichtung zum Durdarbeiten des Thons vers 
unden (fiehe unten). 

Zur Darftellung jehr ausgezeichneter Ziegel und Röhren kann es unter 
Imftänden erforderlich fein, den Thon zu fhlämmen, um ihn von jedem gröbes 
en beigemengten Körper zu befreien. Man fumpft den Thon in einem geräu- 
tigen Bottihe oder Behälter mit Waffer ein, verdünnt die Mafje dann mit 
Baffer, fo daß eine ziemlich dünne Milch entftcht, läßt aus diefer die gröberen 
heile fih zu Boden fenten und zapft fie dann durch einen ziemlich body über 
em Boden angebrachten Hahn in große tiefer ftehende Behälter ab. Das 
jebergießen des Thons mit Wafler, das Durcharbeiten, Abfegenlaffen und Ab⸗ 
ıpfen der Flüſſigkeit wird fo oft wiederholt, als noch feine Thontheile vom 
Zaffer abgeſchwemmt werden. Der Rüditand, aus den gröberen Theilen des 
hons beflebend, wird weggeworfen. Aus der abgezapften Thonmilch febt fich 
ı den großen Behältern nad und nad der Thon zu Boden, das darüberftc- 
ende Waſſer wird äbgelaflen, der Thonbrei, wenn nöthig, etwas getrocknet, 
ad dann, nah dem Berfegen mit Sand, wenn dies erforderlih, zu Ziegeln 
formt. In großen Ziegeleien gefchieht das Echlämmen in ausgemanerten 
aifins und in folde läßt man dann auch die Thonmilch ab. 

Die Operation des Schlämmensd fann in den meiften Fällen durch ein 
ufweichen des Thons mit Waſſer zu einer dien Flüſſigkeit und Durchgeben 
efer dur einen Sichkaften erfeßt werden. Man bearbeitet den Thon in dem 
ührkaften mit der erforderlihen Menge Wafler, laßt dann den dünnen Thon» 
lamm in einen Kaften fließen (der Rührkaſten ift dazu mit einem Schügen 
rfehen), deſſen Boden aus einer durchlöcherten Platte befteht und der über 
ven größeren Behälter geftellt ift, in welchem fi der Thon ablagert. Sehr 
eignet für den Zweck ift eine Mafchine, welche fih in der Henſchel'ſchen 
yonmwaarenfabrif in Caffel in Anwendung findet. Fig. 155 (a.f. ©.) zeigt dies 
be. Ein hölgerner vierfeitiger Trog aa.. ift aufdie Balken dd.. aufgezogen. 

30° 
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Diefe letzteren find in die eingerammten Pfähle 5b.. eingezapft, fo daß dadurt 
dem Ganzen eine hinreichend fefte Tage gefihert if. Im der Achſe des Treza 
Big. 155. 


befindet ſich eine hölzerne, an beiden Enden mit Eifen beſchlagene Welle 00. ar 
welcher 19 Rührarme ccc in einer Reihe und zwar fo aufgezogen find, daß ie 
zwei einen Winkel von 45° mit einander machen. Die äußere Achſe zr der 
Melle 0 geht auf beiden Seiten durch die fehmalen Wände des Troges und rakt 
außerhalb in den Zapfenlagern yy‘. Bei x’ ift eine Scheibe rr auf die Ati 
aufgezogen, welche durd einen Raufriemen die Verbindung der Welle mit ir 
Triebfraft vermittelt. Wenn der Trog gehörig mit Waffer und Thon keftidt 
ift, fo bededt man ihn von oben mit einem Deckel und läßt die Welle an. Durt 
die Bewegung derfelben zerdrüden die Arme c den Thon und peitfchen ihn mt 
dem Waſſer durch einander, bis eine gleihformige Schlempe entſtanden iſt, tie 
man dann durch ein Sieb laufen läßt. Die Reinigung des Thons gefbict 
bierbei nicht allein in diefem Siebe, fondern auch in einem gewiſſen Grade ir 
dem Troge ſelbſt. Wie man nämlih aus der Abbildung erficht, reichen de 
Arme ce nit bis auf den Boden und die Wand des Troges, fondern gekır 
daran in einem Abftande von einigen Zollen vorüber, der in den Eden nee 
mehr beträgt. In diefen Zwiſchenraum ſetzt ſich ſogleich ein weicher Ueberzug re: 
Thon fe, der von den Rührarmen night erreicht, folglich auch nicht aufgefchlä: 
werden kann. Alle gröberen Steine, Knollen u.f. w. drüden fih num währen 
der Arbeit in die Mafle ein und werden fomit aus dem Thone entfernt. Karn 
braucht wohl gefagt zu werden, daß der Trog, anftatt von Holz, aus ven 
Gußeifen fein fann (Knapp, hemifche Technologie). 

Für gewöhnliche Mauerfteine ift eine Reinigung des Thons durch Aufrüb⸗ 
en bis zur Confiftenz eines dünnen Schlammes und Durchgeben dieſes Chlam- 
mes dur) eine Siebvorri—htung, der Koften und Zeit wegen, in der Regel nit: 
anwendbar, noch weniger alfo die Reinigung durch Schlämmen ; aber für die 
befieren Dachſteine und die Röhren verdient die erfte Art der Reinigung jeder 
falls Häufiger in Anwendung zu kommen, ald c# bislang gefchehen. 





Das Formen oder Streihen der Ziegel — Das Formen in 
Biegel wurde früher ausſchließlich durch Handarbeit bewerkſtelligt. Kür tut 
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Formen der Dachziegel iſt auch jebt noch nicht die Handarbeit durch eine bes 
friedigende mehr fördernde Mafchine erfegt worden, während zum Yormen der 
Mauerfteine mehr und mehr Mafchinen verwandt werden. Gefchieht das Formen 
der Ziegel durch Handarbeit, fo redet man vom Ziegelftreihen; daher der Name 
Ziegelftreicher. 

Zum Formen (Streihen) der Mauerfteine wird die gehörig zubereitete 
Thonmaſſe in vierjeitige Formen gedrüct. Diefe Bormen find entweder von Holz, 
oder, was zweckmäßiger if, von Gußeifen; fie haben entweder feinen Boden, 
find alfo bloß Rahmen (Schablonen), oder fie find mit einem Boden verfehen. 
Die lebteren geftatten das Anftellen von Frauen und Kindern (Haarmann). 
Die Thonmafle wird in die Form dicht eingedrückt, wobei befonders zu beachten 
it, daB die Eden gehörig ausgefüllt werden; der Ueberſchuß wird mit dem 
Etreihholze abgeftrihen. Damit fi die Ziegel leicht von den Formen Löfen, 
macht man diefe durch Eintauchen in Waſſer fehr na, oder beftreut fie und die 
Ziegelerde mit Sand. 

Die Form wird auf einem Heinen Brette entleert und der Ziegelauf diefem 
zum Trocknen auf die hölzernen Geſtelle des Trodenfchuppens, in weldem das 
Ziegelftreihen vor jich geht, hingelegt. Bei den fogenannten Yeldziegeleien, wo 
das Streichen neben der Thongrube im Freien vorgenommen wird, legt man die 
geiormten Ziegel zum Trodnen platt auf die Erde, ftellt fie, fobald es angeht, 
d. h. fobald fie hinreichend abgetrocknet find, auf die hohe Kante und fchichtet 
fie, wenn fie die erforderliche Feſtigkeit zeigen, über’einander, ebenfalls auf die 
hohe Kante geftellt. Bei Regen müſſen die fo aufgeftellten Ziegel an der Wets 
terfeite mit Matten bedeckt werden. Leicht aufgeführte Trockenſchauer, unter de 
nen man diefe Ziegel beliebig hoch aufichichten kann, find indeß auch bei den 
Seldziegeleien zu empfehlen. 

Das zweckmäßige Trodnen der Ziegel ift von Wichtigkeit für die Güte der 
felben. Erfolgt das Trodnen nämlih zu raſch, fo ift ein unregelmäßiges 
Schwinden derfelben, ein Berziehen oder ein Zerreißen kaum zu vermeiden. 
Man verhütet das zu rafhe Trodnen bei fehr trodener Luft dadurch, daß 
man die Ziegel längere Zeit auf der breiten Seite liegen läßt, dab man die 
Klappen ded Trockenſchuppens nad der Windfeite hin mehr oder weniger vers 
ſchließt, oder die leichten Trocdenfhauer an der Windfeite mit Matten verhängt, ' 
was aud, beiläufig gefagt, bei Schlagregen gefchehen muß. 

Das Formen der Dachziegel wird, nad der verichiedenen Geftalt derfelben, 
auf verſchiedene Weife ausgeführt. Es werden im Allgemeinen in eifernen Scha- 
bionen (Rahmen) Thonplatten gebildet, Denen man, wenn nöthig, die erforder 
lichen Biegungen giebt und welde man mit einer Nafe verflieht. In biefiger 
Gegend find die fogenannten Krempziegel gebräuhlihd. Sie find vierfeitig, 
nicht ganz eben, fondern haben an beiden Seiten Biegungen (Krempen), eine 
größere, nah unten, an der linken Seite, eine Meinere, nad oben, an der 
rechten Seite. Beim Deden faßt die größere Krempe eineg Ziegels über die klei⸗ 
nere des daneben liegenden Ziegeld. In anderen Gegenden findet man nur die 
fogenannten Biberfhwänge, ſchmälere, gang ebene, unten meiſt abgerundete Ziegel. 





470 Die Biegelfabrifation und Drainröhrenfabrikation. 


Die Rafe der Dachziegel wird entweder aufgeſetzt, oder fie wird, und dis 


geſchieht häufiger und iſt befier, aus der Thonplatte felbft gebildet. Es beünde 
fid) dann an dem Brette, auf welchem der Ziegel geformt wird, ein Ausicıt, 
in den man den darüber liegenden Thon der Thonplatte ſtark eindrüdt. di 
entftandene Vertiefung füllt man wieder mit Thonmafle aus. Die aröpn 
Krempe (Bicgung) an den Krempziegeln wird über einem balbrunden, nad rer 
fih verjüngenden und mit einem Griffe verfehenen Holzſtücke gebildet, dat mir 
auf dag Brett legt und nah dem Formen wegzieht; Die Eleinere Krempe ennieht 
durd mäßiges Empordrüden der Thonplatte an der entgegengejehten Ext: 
Man benugt jept auch zum Formen diefer Ziegel gußeiferne Formen. Dielcike 
befteben aus zwei, mittelft Charniere mit einander verbundenen Zheilen, ww 
hen welche die Thonfchwarten gelegt und durch Zuflappen des oberen Theil 
gepreßt werden. | 

Die Dachziegel müſſen zum Trodnen auf den Brettchen liegen bleiben 
man bedarf deshalb einer großen Zahl Bretter; fie können nur auf den Are 
ſitorien der Trodenfchuppen, nicht im Freien, getrodinet werden. 

Dei dem Formen der Ziegel kann der Arbeiter etwa noch vertont: 
nachtheilige fremde Körper leicht entfernen. Die Röhren werden durd Kalk 
nen geformt (fiche unten). 

Da die geformten Ziegel, Mauerfteine oder Dachſteine, beim Trocknen mi 
fpäter auch beim Brennen ſchwinden, das heißt, Eleiner werden, fo müflen bi 
Formen in einem gewiffen Verhältniſſe größer als die fertigen Ziegel fir 
Der Betrag des Schwindens durch Trofnen und Brennen ift nach der Beihu 
fenheit des Thons verſchieden und muß durch Verſuche gefunden werten. 

Nicht felten giebt man den Mauerfteinen die Hälfte ihrer Länge zur Breit 
und die Hälfte der Breite zur Dicke; fo macht man z.B. die Mauerfteine 1038 
fang, 5 Zoll breit und 21/, Zoll did. Dies Verhältniß iſt nicht zwedmift, 
weil nad) demfelben zwar vier, ohne Mörtel über einander gelegte Ziegel die füny 
eined Ziegeld geben, aber vier, unter Anwendung von Mörtel über einander a: 
ſchichtete Ziegel mehr als die Lange eines Ziegeld ausmachen. In biefigen Ziege 
leien macht man Steine, welche, wie man fügt, Verband halten, 12 Zoll la 
6 Zoll breit und 25/5 Zoll di; und vier Schichten derfelben geben, inchuinettt 


“. Mörtelfhicht, die Länge eines Ziegeld. Die Formen zu dieſen Ziegen bada 


im Lichten 18 Zoll Länge, 61/, Zoll Breite und 27/, Zoll Dide. 
Ueber die Zeit, binnen welcher die geformten Ziegel trodnen, läßt fh: 
ſtimmtes nicht fagen; fie ift abhängig von der Befchaffenheit des Tgons, ven it 


Größe der Ziegel und befonders von der Witterung. Man erkennt die gehenz 


Zrodenheit leicht an der Farbe; fo lange die Ziegel noch dunkel ericheinen m: 
beim Streichen mit dem Nagel einen dunkeln, glänzenden Strich geben, ſind " 
nod nicht troden. Damit die Ziegel beim Trodnen nicht reißen, if, abgeiebr 
davon, daB man ein zu raſches Trocknen, wie oben erwähnt, verhindern anf 
auch erjorderlih, dag dieſelben möglich lofe auf ihren Unterlagen auflieze 
Haftet der Biegel 5. B. an beiden Enden fehr feft auf der Unterlage, jo font 
diefe Enden beim Zufammenzichen nicht nachfolgen, der Ziegel muß alfe in da 
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Mitte von einander reißen. Untergeſtreuter Sand, oder bisweiliges Verſchieben 
der Ziegel auf ihrer Unterlage bei fehr trodener Luft, verhindert das Anhaften 
derfelben am beften. 

Mehr und mehr tritt in neuerer Zeit das Formen der Mauerziegel durch 
Mafhinen, an die Stelle der Handarbeit, dee Ziegelftreihene. Die Maſchinen, 
welche man anjangs ausichließlih zu dieſem Zwede beuußte und welche noch jetzt 
von Einigen empfohlen werden, haben Taftenartige Formen, in welde die Thon» 
maſſe mittelft Stempel oder auf andere Weife gedrüdt wird. Der Huuptvortheil, 
welcher durch diefe Maſchinen erreicht werden fol, ift keineswegs Förderung der 
Arbeit, fondern Erzielung trodenerer Ziegel, durch Verwendung des Thons in 
trocknem, nicht eingeiumpften Zuftande. Bei dem üblidyen Verfahren, den Thon 
als plaſtiſche, fehr feuchte Maffe zu verarbeiten, dauert es lange, che der ges 
formte Ziegel die zum Brennen nothwendige Trockenheit erhält, find alfo ausge⸗ 
dehnte Trodengeftelle erforderlih, und da das Trocknen in vorfihtig geheizten 
Zrodenräumen zu Poftipielig fein würde, fo muß die Ziegelfabrifation auf die 
wärmere Jahreszeit beſchränkt bleiben. Iſt es möglich, den Thon in feucht puls 
verigem Zuftande zu verarbeiten, fo können die geformten Ziegel entweder ohne 
Weiteres in den Ofen kommen oder man darf fie Doc, ohne Gefahr, daß fie fid 
verziehen, durch die von Dem Brennofen abzichende Wärme fofort auttrodnen 
laflen. Wie es fih von felbft verfticht, muß der auf diefe Weiſe zu formende 
Thon frei fein von folden [hädlihen Einmengungen, welche durh Sumpfen 
und Vorbereitung auf übliche Weife entfernt werden, oder man muß dem For: 
men eine entfprechende Vorbereitung durch Zertrüden, Sieben u. |. w. voran: 
gehen laflen. Der Beuchtigkeitözuftand des zu prefienden Thons iſt chenfalls 
von Wichtigkeit. Sol nämlich der oben erwähnte Vortheil, möglichft trodene 
Ziegel zu erhalten, nicht verloren gehen, fo kann der Ziegel nicht völlig frei 
von eingefhlofienen Luftblafen dargeftellt werden. Der gepreßte Ziegel muß 
deshalb fhon einen gewiſſen Grad von Porofität zeigen, welder das Entwei- 
chen der Luft aus Dem Innern, beim Brennen, zuläßt, ohne daß der Ziegel 
zerfprengt wird. Geht man zu weit, preßt man den Thon zu troden, fo hat 
der Ziegel auch nah dem Brennen feine große Feſtigkeit, fondern zerbrödelt 
Leit; der Zufammenhang der einzelnen Thontheilden ift zu gering. 

Als die Fabritation der poröfen Thonröhren zum Ubleiten des Waſſers 
aus dem Untergrunde der Ader, der Drainröhren, ein wichtiger Zweig ber 
Biegelfabrifation wurde, übertrug man das Verfahren der Bereitung dieſer 
Röhren auf die Bercitung der Ziegel, fing man an zum Formen der Ziegel 
Mafchinen zu benugen, denen ähnlich, wie fie zur Bildung der Röhren Anwen: 
dung erleiden. Das Princip diefer Mafhinen, der DrainröhrensPreflen, ift bes 
kanntlich das Princip der Macaronis und Nudelprefien. Wie bei diefen der 
Mehlteig, mittelft eines Stempeld, durch Deffnungen gepreßt wird, deren Ges 
ftalt dem Querfchnitte der Macaroni und Nudeln entfpricht, fo wird bei jenen 
die plaftifhe Thonmaffe durch Deffnungen gepreßt, deren Querſchnitt einer 
Nöhre entſpricht (fehe, unten). Eine Berfchiedenheit zeigen die Drainröhren 
Brefien meiſt nur darin, daß fie horizontal wirken, nicht vertical. Bei den 
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Biegelprefien Hat die Deffnung, aus welder die Thonmaſſe hervorgepreßt wirt, 
die Geftalt eines Querſchnitts der Ziegel; es refultirt eine zufammenbän 
gende Thonmaffe, ein Thonband, von der Geftalt dieſes Querſchnitts, das za 
ſchnitten die einzelnen Ziegel giebt. 

Figur 156 zeigt die Drainröpren, Brefie von Williams im Länge: 
Durchſchnitt, welcher die weſentliche Einrichtung aller diefer Prefien ım 
beften veranſchaulicht *). a if ein ftarfer gußeiferner Kaften zur Aufnate 


Big. 156. 


der plaftifhen Thonmafle, auf welde die Platte b drüdend wirft. An dieſct 
Platte it nämlich; die gezahnte Stange c befeftigt, melde, und mit ihr fit 
Platte, durch die Räder gAikl vorwärts und rückwärts bewegt wird, wie der 
Stempel in einer Pumpe. Die Zahnftange ruht auf einer Frictionsrolle e 

Die obere Platte des gußeifernen Kaftens a ift ein Dedel, welder ladı 
aufgeklappt und nach dem Einbringen des Thons in den Kaſten, durch eiſerrt 
Schienen feit angedrückt werden kann. 

In der vorderen Platte n des Kaſtens a find die Deffnungen vorhanden 
aus denen die Thonmaffe heraustritt. Es find runde Drffnungen , im der 
Mitte, durch Bügel p, runde Scheiben gehalten werden, fo daß nicht ein maft: 
ver Thoncylinder, fondern ein hohler Cylinder, eine Röhre herauggepreht wirt. 

Die weitere Einrichtung wird am beften aus Fig. 157 erfichtlich, meld: 
die ähnliche Drainröhrenprefle von Whitehead in Thätigkeit darftellt. 

Die vordere Platte des Kaftens hat hier fünf Deffnungen für Röhre 
Die Röhren gleiten beim Austritt aus dem Kaften über ziemlich dicht neden 
einander liegende Rollen. Sobald fie die Länge des Rollenbettes erreicht de 
ben, wird mit dem Prefien aufgehört und werden die langen Röhren turt 








*) Aus Hamm, die landwirthſchaftlichen Gerärhe uhd Maſchinen Englan't 
Braunfweig, Br. Tieweg u. Sohn. 
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die Abfhneidevorrihtung in Röhren von beliebig Meinerer Lange, meiftens 
12 bis 14 Zoll, geſchnitten. Die Vorrichtung befteht aus einem in Char 


Big. 157, 


nieren beweglichen Rahmen, in 
welchen Meffingdrähte gefpannt 
find und der nad der einen und 
anderen Seite gellappt werden 
tann. 

Mittelt eines Rechens, der 
fo viel Zinten hat, ald die Ma- 
ſchine Röhren liefert, werden die 
einzelnen Röhrenftüde von dem 
Rollbette abgehoben — wobei der 
Arbeiter die Zinken des Rechens 
in die Röhren ſteckt — und dann 
werden fie auf die Trodenbretter 
gelegt. 

IR ſammtliche Thonmaſſe aus 
dem Kaften herausgepreßt, fo wird 
der Stempel zurücgezogen, der 
Deckel des Kaſtens geöffuct, neue 
Thonmaffe, moͤglichſt Iuftfrei, in 
diefen gebradt u. f. w. 

Da Röhren von fehr verſchie⸗ 
dener Weite gebraucht werden, fo 
ift die vordere Platte des Kaſtens 
zum Austaufhe gegen andere 
Platten, mit Definungen von 
verſchiedener Weite eingerichtet. 
Man nennt dieje Platten deshalb 
Borfepplatten, NRöhrenformen, 
Schablonen. 

Es leuchtet ein, daß die Ber 
ſchaffenheit der Thonmaſſe zu 
Drainroöhren eine vorzůgliche fein 
muß. Sie muß noch vorzůglicher 
ſein, als die der Thonmaſſe für 
Dachziegel, frei von gröberen Ein. 
mengungen, deren nachtheilige Wirs 


tung fi ja um fo mehr geltend macht, je dünner die Gegenftände find, welche 


aus der Maſſe geformt werden. 


Auch der Feuchtigkeitäzuftand der Maſſe iſt 


von Widtigkeit; zu trodene Maſſe läßt fih nicht gehörig preſſen, zu feuchte 
Maſſe liefert Röhren, welche zufammenfinfen, namentlid wenn der Durchmeſſer 
derjelben beträchtlich iR, und die fi verzichen, frumm werden. 





Denkt man ſich in der Borfegplatte, anflatt der Definungen für Röhren, 


— 
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eine vierfeitige Deffnung oter mehrere folder Deffnungen, deren Geftalt einz 
Querſchnitte eines Mauerziegels entfpricht, fo refultirt, wie ſchon oben angı 
deutet, ein vierfeitiger Thonftreifen, ein Thonband, das durch Dräbte zerienit: 
ten, die Ziegel von gewünfchter Größe liefert. Dabei zeigt ſich indeß der Urt 
fland, daß die Thonmaffe, bei ihrer bedeutenden Dice, nicht gleichförmig cz 
der Deffnung heraustritt, fondern raſcher in der Mitte der Deffnung. lanaiı 
mer am Rande, wo fie durch Reibung zurücgehalten wird. Bermindern ct 
ſelbſt verhüten läßt ſich dieſer Uebelſtand, duch Anwendung von fehr confikc: 
ter Mafle, ferner dadurch, daß man die Platte durch einen längeren vierii. 
tigen, nad vorn fih etwas verengernden Kanal (Mundſtüch erfegt umd dien 
im Innern eine hohe Glätte giebt, um die Reibung zu vermindern. Pernt 
macht fib bei Benugung diefer Preffe zur Fabrikation von Mauerziegeln kr 
Uebelftand fehr geltend, daß diefelben periodifch wirken. Je größer wämtic ti 
Maffe des Thons ift, welche aus den Deffnungen gepreßt wird, deflo rajdır 
wird natürlich der Kaften, welder die Thonmaſſe enthält, geleert. deſto öfter 
iſt Füllung defielben erforderlih. Daher kam man bald darauf, contiı 
wirkende Brefien diefer Art, alfo Preſſen von größerer Leiftungsfähigkeit zu 

conftruiren. J 
Big. 158 zeigt die Ziegelmaſchine von Schlickeiſen ). Sie ik der 
Big. 158. oben, ig. 154 dargeftellten holländiſchen 
Kleymühle nachgebildet. Die finnreigen An 
änderungen an derfelben in Bezug auf Eid: 
lung und Form der Meffer, weldye die dr: 
dende Schraube bilden, bezwecken das gleit 
förmige Herausdrüden der Thonmafje. Deati 
man fi vor der unteren feitlichen wierfeitigen 
Deffnung cin Rolbett, wie an den Drain 
vöhren- Brefien, fo wird das Thonband an’ 
diefem hingeſchoben und fann dann in Ziegt 

zerſchnitten werden. 

Durch längeren Gebrauß in ausgetehn: 
ten Biegeleien*”) hat fih die Zicgelprefie der 
Gebrüder Sachſenberg zu Roßlau bewährt 
Big. 159 ift eine Abbildung derjelben. Der 
vorher mit einer geringen Menge Waſſer 6 biz 
10 Stunden eingefumpfte Thon fommt, ent- 
weder ohne Beimengungen oder mit dieſen 
(Sand u. f. w.) in den Rumpf a des Then: 
ſchneiders und Zuführers d, in weldem cı 





durch die continuirlihd wirkende Schraube < 





*) Die Mafinen: Ziegelei, von Schlickeiſen. Berlin, in Gomziken kr: 
Baffelmann. 
"3. 8. in der Ziegelei des Gommergienrathes Boltze zu Galzmänte. 
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fi) das Thonband bei feiner almäligen Vorwärtsbewegung auflegt un iei 
Dadurd mit ſich fortnimmt, fo daß er alfo jederzeit an der fchnelleren oder ln; 
fameren Bewegung des Thonbandes Theil nimmt, eine weientliche Dedinguri 
um, troßdem das Abfchneiden der Steine ohme Unterbrechung des Bitriehs 
geſchieht, hierbei winkelrechte Flächen zu erhalten. 

Um nun Steine abzutrennen, wird zuerft durd) einen, am Wagen it 
oben und unten führenden, mit einer Ausbiegung verfchenen Rahmen q. ı 
welchem ein Stabldraht r felt eingefpannt ift, ein Stud s abgeſchnitlen, er: 
ches die Dicke von drei Ziegelfteinen hat und dabei auf einen zweiten fh re 
rizontal fchiebenden Rahmen zu liegen kommt, der dann zwiſchen zwei, u 
Wagen befeftigten genau parallel eingefpannten Stahldrahten &? ſchnell hr 
durchgezogen wird, welche das Zerirennen des Thonſtückes in drei cinik 
Steine bewirken, die nunmehr zum Trodnen in die Echeunen weiter ins 
portirt werden. Der Wagen wird hierauf wieder gegen das inzwilden Br 
fortbewegte Thonband geihoben und es erfulgt auf die eben bejdriebene 37 
ein neuer Abfchnitt u. f. w. 

Die Mafchine bedarf zum Betriebe eine Kraft von vier Pferdefrätten et 
bat zu ihrer Bedienung einen Mann nöthig, welcher den Thon einwirit, ie 
Mann zum Abſchneiden der Steine und außerdem die erforderliche Wannitr’ 
zum Wegſchaffen der Steine. Cie liefert in 10 Arbeitsſtunden 6000 de 
8000 Steine, und zwar fo troden, daß diefelben fofort zu vier bie jede im 
einander im freien oder in Trodenfheunen aufgeftellt werden können. 2 
Steine haben vollſtändig rechtwinklige, fcharflantige, fauber polirte Außen 
und ctwas rauhe, das Anhaften des Mörteld begünftigende Lagerflächen. Eh. 
find, in Folge der ftarfen Preffung, ganz frei von Luft, zeigen ein feines, gie 
förmiged Gefüge und nah den Brennen Klang und Härte. 

Es ift Har, daß fi mittelft der bejchriebenen Ziegelpreßmaſchine Hi 
von beliebiger Geftalt berftellen affen, indem man der Deffnung dee Ru 
ſtuͤcks eine andere Form giebt, und daß ſich hohle Ziegel darjtellen lafſen, u 

ig. 160 a. Fig. 160 b. Fig. 160 c. | 











gleihe Weile wie die hohlen Colinde 
die Drainröhren. Solche hople Fir 
find zur Conftruction von Zwiſde 
wänden, von Gewölben, außcrordenile 
zwedmäßig und fie find ſchlechtere Bu 
meleiter, als die mafjiven Ziegel. fi: 
160 a. b. c. zeigen Hohlziegel von x 
fhiedenen Formen, die ſich, wie dig. 16. 
es veranſchaulicht, in Berband fekt 
laſſen. 
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Weshalb man die gewöhnlichen hohlen Mauerfteine, die vierfeitigen, in 
yer Regel fo darftellt, wie cd a zeigt, weshalb man nämlich zwei vierfeitige 
Kanäle durchgehen laäßt, anftatt eines einzigen breiten Kanals, ift Leicht einzu- 
chen. Es würde im letzteren Kalle leicht Die obere Fläche des Ziegels einfinken. 
Will man nur eine breite Höhlung haben, fo darf dieſe nicht hoch fein, fie muß 
aur fchlikförmig fein. Anstatt der vierfeitigen Höhlungen (Kanäle) findet man 
auch runde und dann gewöhnlid drei. Taß die hohlen Steine, neben dem 
Borzuge größerer Leichtigkeit und geringerer Wärmeleitungsfähigkeit,, auch noch 
den Borzug haben, weniger Maffe zu bedürfen, leichter zu trodnen und ſich mit 
geringerem Aufwande an Brennmaterial brennen zu laflen, verfteht fich von felbft; 
ihre Derbreitung kann nicht dringend genug gewünfcht werden. 

Miſcht man dem Ziegelthone oder der Ziegelmaſſe brennbare Subftanzen 
in hinreichend zerfleinertem Zuftande bei, 3. B. Braunkohlengrus, Steintohlen- 
arus, Sägefpähne, Torf, fo refultiren Ziegel, welche nah dem Brennen fehr 
pords find, indem die fraglihen Subftanzen verbrennen. Solche poröfe Ziegel 
können wegen ihrer Leichtigkeit und ſchlechten Wärmeleitungsfähigkeit ebenfalls 
manchfach nüßliche Anwendung erleiden. In Salzmünde bringt man, für die 
Bereitung der poröfen Steine, in den Zuführer der Fig. 159 abgebildeten 
Mafchine, mit dem gefumpften Thone Braunkohlenklein. 


Das Brennen der Ziegel. — Die geformten und getrodneten Zie— 
get baben nur fehr geringe Feſtigkeit; fie zerbröckeln leicht, können ftarfen Druck 
nicht ertragen und zerfallen im Waffe. Man verwendet foldhe, nur getrodncte 
Ziegel, fogenannte Lehmziegel oder Lehmpatzen, beim Bauen an Stellen, wo fie 
der Feuchtigkeit und dem Drucke nicht ausgeſetzt find, fo zu Zwiſchenwänden. 
Erft durch Erhiken bis zu mehr oder weniger flarfem Glühen, durch Brennen, 
erhalten die Ziegel Feftigkeit und Widerftandsfähigkeit, indem dabei Die vor 
bandenen Flußmittel (Eifenoryde, Kalk) eine Sinterung, Kittung der Theilchen 
bewirken. Je geringer die Menge der vorhandenen Ylußmittel ift, deſto höher 
muß die Temperatur beim Brennen fein, um den Ziegeln den gehörigen Grad 
von Einterung zu geben (Seite 461). 

Das. Brennen der Ziegel gefhieht entweder in fländigen gemauerten 
Defen, Ziegelöfen, oder ohne Defen, indem man die Ziegel paffend aufſtellt 
und das Ganze mit einem Bewurfe von Lehm umgiebt (Feldziegelcien). 

Die Eonftruction der Ziegelöfen ift außerordentlich verfchieden, und die 
früheren Defen, in denen Holz oder Torf das Heigmaterial war, müffen mehr 
und mehr den Defen weichen, welde mit Braunfohlen oder Steinkohlen geheizt 
werden. Ze gleichförmiger in jedem Theile des Ofens die Ziegel gebrannt 
werden und mit je geringerem Aufwande an Heizmaterial, deſto vorzüglicher ift 
im Befentlihen ein Ofen. Nur einige der üblicheren Gonftructionen können 
hier befprodhen werden. 

Die früher fo gut wie ausſchließlich gebräuchlichen, ftehenden Ziegelöfen, 
welche man hie und da noch ziemlich häufig findet, find entweder oben offen, 
oder fie find mit einem Gewölbe verfehen. 


— — — — 
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Big. 162, 163 und 164 zeigen einen ſolchen gewölbten Ziegelofen. dr 

162 if ein ſenkrechter Rängendurdfhnitt, Big. 163 ein fenfrechter Ducrdart- 

ſchnitt, Fig. 164 ein horigontaler Durchſchnitt in ter Höhe der Einfagöffnung 
Ra. 162. Fig. 188. 


Fig. 165. 





a find die ſtarken Umfangsmauern; e ift der Aſchenfall mit dem tar 
über gefpannten Rofte, aus Ziegeln gemauert, wie es Fig. 165 zeigt. Tir 
Rofte werden von 1 Fuß hohem Mauerwerke eingefaßt, wodurch die fogemarnter 
Bänke d und die Feuergaſſen oder Schürgafien c (Big. 162 u. 164) emtftchr. 

Der abgebildete Dfen hat eine Länge von 18 Fuß, eine Tiefe von 12 Fei 
it von den Bänken bis ans Gewölbe 10 Fuß, mit dem Gewölbe 16 Zus bet- 
Diefe Dimenfionen werden aber auf die \nanchfaltigfte Weife abgeändert. Van 
haut man die Defen mehr quadratifh, bald giebt man ihnen cine weit beta 
tendere Ränge, 3. B. auf 13 bis 14 Fuß Tiefe, 36 Fuß Länge. 

Man erkennt leicht, daß die Anzahl der Fenerungen von der Ränge der 
Dfens abhängig fein muß. Ohngefäͤhr kann feftgeftellt werden, daß kei eine: 
Breite der Roften, alfo der Schürgaffen, von 2 Fuß, die dazwiſchen Tiegendr 
Bänke cine Breite von 4 Fuß erhalten. Daß die an den Wänden des Diet 
liegenden Bänke nur halb fo breit, alfo 2 Fuß breit fein dürfen, ergieht fid re: 
felbft, wenn man daran denkt, daß ſie nur die Wirkung einer einzigen Beuergar: 
erhalten, während die mittleren Bänke die Wirkung zweier Feuerungen empfanger. 

Der abgebildete Dfen hat drei Schürgaffen, er ift, wie man fagt, ein drei 
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hüriger, und es find an demfelben die oben angegebenen Verhältniſſe ter Bänke 
ind Rofte in Anwendung gebracht; drei Schürgaſſen von 2 Fuß Breite, zwei 
Rittelbänfe von 4 Fuß Breite und zwei Seitenbänfe von 2 Fuß Breite geben die 
Yänge des Ofens von 18 Fuß. Defen von 10 bis 12 Fuß Länge müflen in« 
'eB auch ſchon zwei Schürgafien erhalten. 

ü.... in den Abbildungen find Deffnungen und Kanäle von 6 Zoll im 
Quadrat, in dem Mauerwerke des Ofens ausgefpart; es find die Zuglöcer, 
»urch welche das Feuer regulirt wird. Nach den Erfahrungen vieler Brenner 
ind indeß die Zuglöcher im unteren Theile des Ofens nicht vortheilhaft; man 
'ann ſich deshalb begnügen, im Gewölbe des Ofens fünf Reipen gerade auf 
teigender Zugfanäle augzufparen. 

In einigen Defen hat der Roſt die ganze Länge der Schürgaſſe, in anderen 
ſt die Schürgaffe nur vorn mit einem Roſte verſehen, nach hinten zu iſt ſie 
naſſiv gemauert. Erſtere Conſtruction wendet man im Allgemeinen für Torf⸗ 
euerung, leßtere für Holzfeuerung an, indem man glaubt, daß bei Benutzung 
ines großen durchgehenden Roſtes für Holzfeuerung die Temperatur, zum Nach, 
heit der Ziegel, zu hoch wird. In früheren Beiten ging man noch weiter, man 
vlaubte, dag für Holzfenerung gar fein Roft anwendbar fei, und mauerte alfo 
‚en Boden der Schürgaflen ganz maffiv, ohne alle Durchbrechuug. Wenn diefe 
Einrichtung des Dfend auch bei Anwendung von leichtem Holze und von Waſen 
vefriedigende Rejultate giebt, fo giebt diefelbe dod wenig gute Refultate, wenn 
nan ſchweres Holz, 3. B. Eichenſtuken u. |. m. ald Brennmaterial anwenden 
nuß. Für Torffeuerung ift cin Roft ganz unentbehrlich, weil dadurch die oft 
sedeutende Menge Aſche, welche derfelbe beim Verbrennen hinterläßt, aus der 
Zeuerung entfernt wird. 

Fig. 166 und 167 ift ein offener Ziegelofen, und zwar ein offener Ziegels 
fen ohne Roft. Die Umfangemauern deſſelben find an einigen Stellen erhöht, 

Kia. 166. 





ind diefe Erhöhungen, 999, geben die Träger für dad Dad A defielben ab. 
in der Abbildung find zwei Defen neben einander gebaut, fo daß diefelben die 
Nauer a’ gemeinſchaftlich Haben; d ift die Einfagthür; fie ift in Big. 166 vers" 
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mauert, und zwar auf die Weife, daß zwei Steinfhichten einen Raum zwilsn 
Big. 167. . ſich laffen, dur welchen, da er mitt 
einem fehr ſchlechten Wärmeleiter, anzo 
füllt ift, die Wärme nicht Leicht hintard- 
dringt. Der Dien ift 18 Zuß lau, 
15 Fuß tief und dreiſchürig; die Precı 
der Feuerungen ce und der Bänfe di 
wie bei dem oben befhriebenen; i if tx 
Bahn, auf welder man zu der obmr 
Deffnung des Dfens gelangt. 

In der Regel hält man den gene 
ten Ziegelofen für zweckmäßiger, ald du 
offenen. Kein Praktiker erklärt fid inte 
entfhieden für den gemölbten Lin. 
weil das Ein» und Ausfahren fhrur- 
ger und langfamer bei demfelben wı 

ſich geht, daher oftfpieliger ift, weil der Einfaß in der Gegend des Genüikt 
nie fehr regelmäßig in feiner Schichtung ausfällt, und weil endlich die Regal 
zung des Brandes durch Deffnen und Schließen der Zuglöder mehr Aufuen. 
famfeit erfordert, als bei offenen Biegelöfen. Es kann fih alfo trog der är 
ſparniß an Brennmaterial, welche den gefchlofienen Defen nicht abzufpreden rt 
ereignen, daß durch das ſchnellere und mwohlfeilere Beſchicken der offenen Lrire 
die Ziegel bei Benupung derfelben wohlfeiler zu ftchen kommen (Meiner). 

Anftatt die Feuergaffen durch die eine Wand des Dfens abzufchlichen, ic 
welder Einrihtung das Brennmaterial natürlich nur an der einen Seite tu 
Dfens eingelegt werden fann, läßt man diefelben auch wohl ganz durch die Cıir. 
hindurchgehen, fo daß dann der Dfen an ‚beiden Geiten geheigt wirt. X 
den dreifgürigen Defen befinden fih dann fehs Heizöffnungen, ven dent 
immer zwei einander gegenüber liegen. Man läßt bei diefer Einrichtung de 
Feuergafien entweder ganz leer, oder man fept in die Mitte derjelben eine St':: 
oder einige Schihten Biegel, Leßteres befonders, wenn ftarfer Wind die cr 
Reihe der Heizöffnungen treffen fann. [ 

Neber den Betrieb mit diefen Defen mag das Folgende gefagt werden. R: 
brennt in den Defen entweder Mauerziegel allein, oder Mauerziegel und Tar 
giegel oder Röhren zufammen, wo dann mit den erfteren der untere Theil tu 
Dfens, welder die höchſte Temperatur erhält, angefült wird. Soll glei 
Kalk mit in dem Den gebrannt werden, was recht wohl gefchehen kann, 
tommt diefer ganz unten in den Dfen. Die Ziegel werden auf den Bänfen 
fo aufgebaut, daß über der Echürgafie an denfelben 2 bis 3 Fuß hohe © 
gebildet werden, wie es die Fig. 166 zeigt. Hierauf wird der Ofen vollatick. 
Die Ziegel kommen im Dfen auf die hohe Kante zu ftehen, und zwar am häi 
fo, daß Schichten von je drei Steinen ſich rechtwinklig kreuzen. Es blei 
diefe Weife Hinreihende Ziwifchenräume, durch weldhe die Flamme hindurchgebe 
Tann. Auf ähnliche Weife werden aud die Dachſteine eingefcht; man If 
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abwechſelnd Schichten von neben einander geſtellten Ziegeln ſich rechtwinklig 
kreuzen. Bei den Oefen mit Gewölben kann das Einſetzen nur durch die 
Giniagthür bewerkſtelligt werden; bei den offenen Defen kann daſſelbe von oben 
beendet werden, und ed wird bei diefen die lebte Schicht der Steine mit einer 
Schicht ſchon gebrannter Mauerfteine bedeckt, die man dicht neben einander platt 
auflegt. Rach beendetem Einlegen wird die Einfagthür vermauert, am beften 
auf die oben befchriebene und in Fig. 166 gezeichnete Weife, worauf dann zum 
Drennen geichritten werden fann. 

Man giebt anfangs nur fehr gelindes euer, um. die Ziegel, welche, wenn 
fie aud an der Luft oder über dem Ofen fehr ſtark ausgetrocknet fohienen, doch 
noch Feuchtigkeit enthalten, vollkommen von diefer Keuchtigkeit zu befreien. Zu 
jählinges Anheizen des Ofens verurfacht ein Zerreißen und Berziehen der Ziegel 
und ift deshalb zu unterlaffen. Hat man ohmgefähr vier Tage -gelindes, nur 
nach und nad etwas verftärktes euer gegeben, fo verftärft man daffelbe immer 
mehr, fo daß ohngefähr nach fieben bis acht Tagen, vom erften Anheizen an, die _ 
Ziegel gehörig gahrgebrannt find, was man daran erkennt, daß auch Die oberften 
und binterften Echichten derfelben den gehörigen Grad des Glühens zeigen. Bei 
dem Brennen im gewölbten Ofen find anfangs alle die oben erwähnten Zuglöcher 
im Gewölbe offen; durch dieſe kann der Bang des Dfens beurtheilt werden. Im 
Berlaufe des Brennend werden diefe Zuglöcher nah und nach ſämmtlich durd 
aufgelegte Steine geichloffen, und zwar reihenweis von vorn nach hinten zu. Es 
werden namlich im vorderen Theile des Dfens die Ziegel zuerft gahrgebrannt, an 
dem der Heizöffnung entgegengefeßten Theile zulegt. Sobald die Steine vorn im 
Dfen gahr find wird die erſte Reihe der Züge geſchloſſen, damit die Flamme nicht 
mehr nach diefer Stelle ji ziehen kann, und fo fährt man fort die Züge zu 
Ihließen, fobald die darunter liegenden Steine den gehörigen Grad der Hige er: 
halten haben. Ber Brand ift ſonach beendet, wenn die lebte Reihe der Züge ges 
Ihlofien werden fann. Bei den offenen Ziegelöfen wird der Zug durch aufge 
worfenen angefeuchteten Lehm oder Schutt unterdrüdt. Sobald die Ziegel in 
diefen Defen an der vorderen Seite gahrgebrannt ſich zeigen, wird die erwähnte 
Dede an diefer Stelle gegeben, worauf die Flamme weiter nach hinten zicht. 

Nach beendetem Brennen werden alle Deffnungen des Ofens vermauert oder 
verfchloffen,, damit eine lanafame Abkühlung der Steine flattfindet; fünf bie 
ſechs Tage find gewöhnlich zum Abkühlen erforderlih. Rechnet man zum Eins 
feßen der Steine ohngefähr vier Tage, zum Brennen fieben bie acht, zum Abs 
fühlen fünf bis ſechs Tage, fo kann in einem Dfen etwa alle drei Wochen ein 
Brand gemacht werden. Der in Fig. 162 bis 164 abgebildete Ofen von 18 Fuß 
Länge und 12 bis 13 Fuß Tiefe wird ohngefähr 15,000 Stüd Ziegel liefern 
Tonnen. Ein in der Räbe von Braunfchweig befindliher Ofen von 36 Fuß 
Länge, 13 Fuß Tiefe und 16 Fuß Höhe faßt ohngefähr 32,000 Ziegel. 

Selbft bei den befteingerichteten Defen und der beften Leitung des Brennen 
zeigen die verfchiedenen Tagen der Ziegel nicht eine ganz gleiche Beichaffenpeit. 
Die unten im Dfen, über den Feuergaſſen befindlichen Steine find am ftärfiten 
gebrannt, die oberfien Schichten der Steine am ſchwächſten. Schon die verſchie⸗ 

Dtto. landwirthichaftl. Bewerbe. II. 91 
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dene Farbe zeigt den verſchiedenen Grad der Hitze an, welchen dieſelben alinz 
haben, und nad) diefer ſtellt man aud die Ziegel zufammen. Die ftarf gebran 
ten Steine aus dem unteren Theile des Dfens find im Innern gewöhrlid ze 
floffen, fie klingen fehr ſtark, laſſen ſich aber fhleht verbauen. Kür jtudie 
Stellen geben fie ein haltbareres Baumaterial ab, als die weniger flarf gehram 
ten Steine. Die Ziegel, welde die mittleren Schichten im Ofen bildeten, int 
gewöhnlich die beften; fie haben nicht den Fehler der unteren, zu ſtark gebranntrr 
Ziegel, und nicht die Fehler der Ziegel der oberen Schichten, weldye zu wei fat. 
weniger Plingen und an feuchter Luft leicht verwittern, befonder® wenn der Ttc 
fremdartige Beftandtpeile enthielt, deren nachtheilige Wirkung erſt im hoher les: 
peratur vernichtet werden konnte, z. B. Gyps und Kalk in feiner Berteilun. 





Anftatt der eben beſchriebenen fiehenden Ziegelöfen, mit Gewölben oder ehrt 
Gewölbe, mit Roft oder ohne Roft, werden auch, als beſonders Bremsmatri: 
erfparend und ein fehr gutes Fabritat liefernd, die fogenannten liegenten Je 
gelöfen empfohlen. Diefelben gleihen far ganz den gewöhnlichen liege 
Töpferöfen, nur fehlt an ihnen bisweilen die Rändige Higmauer. Sie 
nämlih aus einer platten, nach hinten etwas anfteigenden und fid vrritmi. 
lernden Sohle, mit davorliegendem Rofte und mit einem Gewölbe, Das ih nt 
hinten herabfenkt, in dem Maße ald die Sohle des Dfens ſchmäler wird, fe2:i 
endlich ein vierfeitiger Kanal entfteht, der in einen hohen Schorufteig wink. 

Schr bekannt und verbreitet find die unter dem Ramen Gaffelgs Bric: 
gehenden Defen diefer Art, deren Gonftruction aus den Fig. 168 I4.170 
fichtlich wird. Big. 168 iſt der Grundriß. Fig. 169 der fenkeedte Rüzzı: 

Fig. 168. “ 









B D 







ä c 
durchſchnitt nah E.. F des Grundriſſes; Fig. 170 4 der ſenkrechte Damır- 
ſchnitt nah C..D. Fig. 1705 der fenfrechte Querdurchſchnitt nad A... E-) 

Der Dfen hat drei Feuerungen, welde durd feine Rändige 
von der Sole getrennt find. Die vordere Breite der Sohle fanu 1? & 
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betragen, woraus fi) die übrigen Dimenfionen ergeben. Die Einſehöffnung 
ift hinten am Ofen, unter dem Schornfteine. Häufig baut man zwei Defen ne⸗ 
ben einander, fo daß die mittlere Wand beiden Defen gemeinfdaftlih ift, fo 


Fig. i0. 


lange die Breite der Defen dies zuläßt, nämlich bis zur Verfhmälerung ders 
felben. Beide Defen ſtehen dann durch gebogene, mit Schiebern verfchene Ras 
näle mit einem einzigen Schornfteine in Verbindung und die Einfegöffnungen 
befinden fi in den äußeren Seitenwänden am hinteren Theile der Defen. 

If eine durchbrochene Feuermauer zwiſchen dem Rofte und der Sohle vor« 
handen, fo muß diefelbe fo aufgeführt fein, daß fie unten weniger Deffnungen 
als oben hat und unten ftärfer als oben ift. Sie wird aus gut gebrannten 
Steinen in Lehm gemauert, unten 11/, Stein ftart, dann 1 Stein, oben Y/; 
Stein ſtark. Sie reiht nit ganz bis oben ans Gewölbe. r 

Die Ziegel werden in den Dfen fhräg ſich kreuzend eingefeßt (Stromfchicht- 
verband) ”). 


*) Bergleihe Henfinger von Waldegg, bie Ralf, Ziegels und Möhren: 
brennerei, wo Seite 324 u. f. ein doppelter Caſſeler Dfen abgebildet und genau 
beichrieben it, nach ver Berliner Zeiticrift für Bauwefen, Jahrg.1855. ©. 6— 12. 

31* 
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Die Mleinen Kanäle oben im Gewölbe, welche natürlich zugelegt wert: 
fonnen, dienen zur Beobachtung des Ganges deo Brennens. 

Die Defen find auch zum Kalkbrennen brauchbar und es können Kal 
und Ziegel gleichzeitig gebrannt werden. Die abgebildeten Defen find aut der 
Ziegelei des Herrn Commerzienrathe Bolbe in Salzmünde in Gebraud. Ir 
faffen durchſchnittlich 20,000 Stud Mauerfteine preuß. Formats und werden m! 
Marer Braunkohle geheizt. Bom Eintragen bid Austragen vergehen 16 bis 17 
Tage. Werden poröfe Steine gebrannt, für welche die Thonmaffe mit Draar 
kohle vermifcht ift (Seite 477), fo brauchen Die Defen nur angebeizt zw werten. 


Während bei den früber befchrichenen ftchenden Ziegelöfen das Breunes 
von unten nad oben fortfchzeitet, bei Den liegenden Defen von vorn nab bia— 
ten, bat man neuerlichſt ſtehende Defen conftruirt, in denen das Brennen vcı 
oben nad unten zu vorrädt, die Flamme die Ziegel zuerft oben, unter des 
Gewölbe, trifft und unten, durch Kanäle auf der Eohle des Ofen, akreı. 
Wenn ih nicht irre, find ſolche Defen zuerſt von Fikeniſcher eingeiute. 
Außerhalb des quadratiichen oder länglich vierfeitigen, gewölbten Dfene ber: 
den fih, an zwei gegenüber liegenden Seiten, Die Feuerungen, mit horizontaler. 
aber auch wohl mit Xreppenroften oder Etagenroften (für Braunkohtenficn 
oder Steinfohlenklein). Im Inneren des Ofens find vor den Deffnungen der 
Beuerungen, dur welche die Flamme in den Dfen dringt, aufredhte, wierfeitse, 
oder auch halbrunde Kanäle aus feuerfeften Steinen (Charmotteſteinen) in ti 
Höhe gemanert. Die Flamme und Feuerluft fteigen in diefen Kanälen in te 
Höhe, ſchlagen gegen das Gewölbe, gehen durch die Ziegelbefhidung nad unt:n 
und ziehen auf der Sohle Durch Kanäfe, die man aus loſe liegenden Ziegelfkiie.: 
gebildet bat, in den Schornftein ab. Man erkennt in diefer Conſtruction t:: 
Prineip der Gall’fhen Dampfkeſſel⸗Fenerung, bei welcher die von dem Keki 
abziehende Feuerluft ebenfalls erſt Durch einen gemaucrten Kanal, den Veroren⸗ 
nungdfchlot, geleitet wird, ehe diefelbe unter den Dampfkeſſel gelangt. Zu 
auffteigenden Kanäle des Ziegelofend nehmen bald cine fo hohe Temperatur 
an, dag von den Roften eintretender Rauch hinreichend erhigt wird, um dar. 
oder beim Ausſtrömen in den Ofen vollfländig verbrannt zu werden. 


Den üblihen Ziegelöfen kann man Denfelben Borwurf machen, welter 
man den periodifchen Kalköfen macht, daß für jeden Brand das Mauerwerk tie 
Dfens von Neuem erhißt werden muß und die Glühhitze ver fertig gebrannten 
Ziegel unbenugt bleibt. Man hat deshalb mehrere Defen, namentlich ver 
den zulegt beſchriebenen, um einen gemeinfhaftlihen Schomftein geſtellt urd 
durch Kanäle fo mit einander verbunden, daß nad beendeten, oder fait beende— 
tem Brande in einem Dfen, die glühende Luft aus demfelben in einen anderen. 
mit Ziegeln befegten Dfen geleitet werden kann, um dielen vorzubeizen. Selb. 
verftändlich Ift Dabei die Verbindung des erſten Ofens mit dem Schernfant 
durch einen Schieber abgefhloffen. Bei den Defen von lebt befchriebener Ger: 
firuction läßt man z. B. die glühende Luft aus dem erften Ofen aus den unte 
ren Zügen oder Kanälen durch einen Kanal in die unteren Züge oder Kuna: 
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»es anderen Dfens treten, defien gewöhnliche Berbindung mit dem Schornfleine 
veshalb ebenfalld abgefperrt ift und deſſen Feuerungen geſchloſſen find, und 
»ben leitet man die warme feuchte Luft aus diefem Ofen durch einen befonderen 
Ranal in ten Schornftein, oder läßt fie aus mehreren Deffnungen entweichen. 
Erft fräter, wenn diefer Ofen direct, durch die Feuerungen, geheizt werden foll, 
ſchließt man diefen Kanal oder diefe Deffnungen und ftellt man unten die Bere 
bindung mit dem Schornfteine her. Beim Vorheizen erfolgt Teshalb das Er⸗ 
hitzen von unten nad) oben, beim directen Heigen von oben nad) unten. 

Am vollftändigften haben Lit und Hoffmann dem Principe des con. 
tinuirlihen, ununterbrohenen Brennens durd ihren ringförmigen Biegelofen 
zu genügen geſucht. Fig. 171 ift zur Hälfte obere Anficht, zur Hälfte Grund» 

Big. 171. 


riß des Dfene. Pig. 172 (a. f. ©.) ift ein Meiner Grundriß des Dfens, nur 
zur Erläuterung des Princips dienend. Big. 173 (a. f. ©.) ift ein ſenkrechter 
Durchſchnitt des Ofens. 

Der ringförmige Ofenkanal (Raum, in welchen die Ziegel kommen) iſt 
an verſchiedenen Stellen von Außen zugäuglich und beſchickkbar und an eben 
fo viel Bunkten gegen einen im Centrum ſtehenden Schornftein abſchließbar. 
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Denkt man fih den Querfhnitt tes Dfenkanald mittel eines Sciekeri, 
der durch Falze eingefept wird, an irgend einer Stelle geſchloſſen (Big. I 
die zunäcft davor liegende Einfepthür und den zunächſt d fer licgende 
Rauchkanal (Fuchs) geöffnet (die Picile zeigen beide an), übrigen Ein 
gänge und Rauchtanäle aber geſchloſſen und im Schornfteine eine auffteigente 
Fig. 172. ig. 178, Fig. 174. 






Zuftjäule, fo wird ein Tuftzug entftehen, der aus der Atmoſphäre durd de 
geöffnete Thür in den Dfen geht, diefen feiner ganzen Länge nad, bie auf de 
andere Seite des Schiebers durchſtreicht, hier durch den geöffneten Rauhfu: 
in den Rauchſammelkanal (Rauhfammler) und aus diefem in den Schoraku 
tritt. 

Denkt man fid ferner den Dfenkanal mit den zu brennenden Gegenfir 
den, 3. B. Ziegelfteinen gefüllt, und zwar der Art, daß der Luftzug in da 
erſten Hälfte des Kanals bereits fertig gebrannte, in der Abkühlung begrifer 
Steine durchſtreicht, demnähft das Feuer fpeit (weldes durch Ginkma | 
des Brennmateriald in die glühenden Steinmaflen von Oben unterpalte 
wird) und auf der letzten Hälfte des Dfenkanals durch noch nicht gebrauk 
Steine zieht, um dann durd den offenen Rauchtanal in den Schormfein | 
entweichen, fo ift Mar: | 
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1) daß die in die offene Thür eindringende atmofphärifche Luft auf ihrem 
Laufe durch den erften Theil des Dfens, indem fie die fertig gebrannten ‚Steine 
abkühlt, fih in hohem Grade erhitzt; folglich 

2) im Stande ift, in dem nun folgenden Theile des Ofens, welcher mit 
Heizmaterial bejchict wird, die Verbrennung zu fördern und den Effect des 
Feuers zu erhöhen, endlich 

3) daß die gadförmigen Berbrennungsproducte auf dem Wege durch den 
legten Theil des Dfens bis zum Schornfteine (refp. Rauchſammelkanal) eine 
Menge Wärme an die noch ungebrannten Steine abfeen und diefelben bis zu 
einer folhen Xemperatur vorwärmen und erhiken, daß nur eine kurze Brenn- 
zeit und eine verhältnißmäßig geringe Menge Brennmaterial erforderlich iſt, 
um fie vollftändig gabe zu brennen. 

Wenn nun Die, der offenen Thüre zunächft ftehenden Steine am meiften 
abgefühlt, alfo zum Herausziehen tauglich find, fo kann man fie durch frifche, ' 
ungebrannte Steine erfeßen; der Abſchluß des Ofens mittelft des Schiebers 
kann vor der nächften Thüre hinter den frifch eingefebten Steinen erfolgen, diefe 
Thür kann geöffnet, die vorhergehende gefchloffen werden, und eben fo der 
nächfte Rauchkanal geöffnet, der geöffnet gemwefene gefchloffen und das Feuer 
vorwärts geichoben werden. 

Durch fletige Wiederholung dieſes Vorganges macht das Feuer die Runde 
im Dfen, wie auch gleichzeitig das Ausziehen und Einfeben der Steine ringsum 
ohne Unterbrehung flattfindet, und bedarf ed wohl faum der Erwähnung, daß, 
um diefe letzten beiden Manipulationen gleichzeitig vornehmen zu können, die 
zwei erften Thüren, die eine für das Audziehen, die andere für das Einfegen, zu 
gleicher Zeit offen ftehen. 

Was die fpecielle Eonftruction betrifft, fo ift darüber Folgendes zu fagen: 

Der Schornftein im Centrum der ganzen Anlage communicirt, wie es 
die obigen Figuren zeigen, mit der Feuerung im Ofen mittelft eines, zwifchen 
beiden liegenden ringfürmigen Raudfammelfanald (Rauchſammler), der dur 
vier Spalten fortwährend nah dem Schornflein offen ift, während aus dem 
Dfen die, mittelft hermetifch fehließender Deckel (Gloden) abfperrbaren Kanäle 
(bier 12) die Rauchlanäle, in ihr ausmünden (Fig. 173). Fig. 174 zeigt ver 
größert die Art und Weile der Abfperrung. 

Der Dfenkanal ift mittelft (12) Thüren (Einfahrten) von allen Seiten 
zugänglich und befahrbar. Diefe Thüren werden mittelfi Sand und in einen 
Balz herabzulafiender Einfagbretter möglichſt dicht verfchloffen. Außerdem 
ift der Ofen durch Ummauerung und durch Umhüllung mit Afche oder Sand 
gegen Abkühlung nah Außen geſchützt, und diefe Umhüllung hindert aud 
das Eindringen von  Nebenlufi durch etwa fih bildende Spalten und Haar» 
riſſe. Wo es thunlich ift, wird der Ofen zu dem Zwede ganz in die Erde 
verſenkt. Asphaltplatten fhüben den ganzen Bau gegen auffleigende Erdfeuch⸗ 
tigkeit; Steinpappen decken das Dach und geben bei der Anlage das Material 
zur Herftellung der beweglichen Abfchliegungen der Trodenräume,, um in diefen 
den Luftzug zu erzeugen und zu reguliren.- 
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Der Dfentanal ift mittelft eines Schieber von dünnem Eifenbleh oda 

Fig. 175. ‚Holz. der in Schlitze, welde mit hermetiſch ichlueke 
den Dedeln verfehen find, Big. 175, von Oben din 
gelafien werden fann, an (12) verſchiedenen Stellu 
abſperrbar (Fig. 171). 

Das euer brennt, wie oben bereit ermäba. 
an der dem Schieber entgegengefepten Stelle tx 
Ofens; es enthält aljo der Dfen, vom Feuer an va 
zur offenen Einfahrt fertig gebrannte, in allmäl::ı 
Abkuͤhlung begriffene Steine, während der an 
Theil noch ungebrannte in allmäliger Anwärası 
begriffene enthält. 

Der Schieber befindet ſich ſtets an der Bübiin 
Stelle des Dfenkanals, ift alfo den Angriffen des era 
gar nicht ausgeſetzt. Mittelft eines, auf zwei rinaferai 
Eiſenſchienen über dem Dfen zu fahrenden, leichten &- 
„rüſtes kann er auf- und niederbewegt und von ciaz 
Schlitze nach dem anderen verfeßt, eventuell and mei 
teren Stüden zujammengelegt werden. Lim den Zi 
im übrigen Theile des Dfens willkürlich oben oda 
unten, auf einer Seite oder der anderen zu balır. 

fönnen entſprechend gedal 

Fig. 176. tene Schüge, Big. 176 
welde durch die Edlıx 

herabgehängt werben, til: 

weile Goupirungen tu 
Ofenkanal · Querſchnit de 

wirken. Dieſe Schüge mir 

fen, iofern ſie dem jur 

. nahe ftchen, aus Charmeit- 
oder Gifenplatten beitchi. 

Die Beieuerung des Ofens geſchieht von Oben mittelt Einjtreuens te 
Brennmateriald zwiſchen die glühenden Steine, wozu ſenkrechte Kanäle, Sei 
röhren, im Gewölbe des Ofens vorhanden find (dig. 171 und 175). 
gründet ſich auf die Thatſache, daß die vollfommenfte Verbrennung ſtattfindet: 

1) wenn das Brennmaterial in möglihft hober Temperatur zerjegt mır 
indem dann die entwidelten brennbaren Gaſe hinreichend heiß für die Br 
brennung find; 

2) wenn es an der, zur vollftändigen Berbrennung erforderlichen 2: 
nicht fehlt; . 

3) wenn die Speifung des Feuers mit möglichſt heißer Luft erfolgt. 


Die Befenerungslöcher find, wie gefagt, in der Dede des Dfene, in kurz 
Entfernungen von einander, angebradt und können dur, zum Theil mit Cat 














Continuirlicher Dfen. 489 


erſehene Dedel, Big. 177, weldhe die Eontrole des Feuers auf jeder Stelle 
Sig. 177. des Ofens geftatten, hermetiich verfchloffen werden. 
Ueber diejenigen Löcher: durdy welche gefeuert 
Decke} werden foll, können bfecherne, mit dem Brennftoffe 
gefüllte, trichterförmige, nur nach unten offene Gefäße 
aufgeftellt werden, aud denen das Brennmaterial un« 
unterbrochen oder ſtoßweiſe nachfällt. Die Steine 
unter diefen Xöchern werden fo aufgelegt, daß in 
verichiedenen Höhen des Ofenkanals ein Theil des 
Irennmaterial® liegen bleibt und zur Verbrennung gelangt oder dafjetbe bis 
ur Ofenſohle frei berabfällt. Fein zertheilte Brennftoffe find die vortheilhaftes 
ten, nicht allein wegen der, durd die Gonftruction tes Dfens gebotenen Art 
ınd Weiſe der Berwendung des Brennftoffs, fondern auch, weil ihre Zerſetzung 
n gasförmige Producte am ſchnellſten erfolgt. 

Die Befeuerung des Ofens iſt, wie aus dem Vorſtehenden erfichtlich, 
ie denkbar einfachfte Gasfeuerung. Der glühende Theil des Ofens iſt die 
tetorte, im welcher ſich der Brennftoif Sofort in gasförmige Producte zerfegt, 
ieſe fogleih aber auch verbrannt werden, weil Sauerfloff genug vorhanden 
ſt, der auch den Eoatörudftand glühend erhält. Das Feuer brennt in dem 
fen mit der größten-Ruhe und Gleichmäßigkeit. 

Wenn man nun erwägt, daß 


1) der Ringofen durch eine ununterbrodene Iſolirſchicht aus Asphalt 
Hatten gegen auffteigende Erdfeuchtigfeit vollftändig gefhügt und vom Unter 
‚zunde getrennt ift; 

2) der Ofen durd eine Umhüllung von Aſche und Sand voflftändig 
gen ausitrahlende Wärme geihügt if; 

3) die bei der Abkühlung der Steine frei werdende Wärme zunächft der 
Speifung des Feuers zu gut kommt und zur Vermehrung der Intenfität des 
feuerd beiträgt; 

4) die Mauerflächen fih nur nad dem Innern des Dfens hin abkühlen 
önnen und die dabei abgegebene Wärme ebenfalld dem Feuer zugeführt wird; 

5) die gasförmigen Verbrennungsproducte, nachdem fie die Weuerftätte 
erlaffen, no einen langen Weg durchlaufen, auf welchem jie Wärme an die 
oh zu brennenden Steine abgeben, und diefe fomit für dad Brennen vore 
ereiten; 

6) die Feuerſtätten in fo kurzen Zwiſchenräumen angebracht find, daß die 
u brennenden Steine, der ungleid; größeren Anzahl nad, in unmittelbare Bes 
übrung mit der Flamme kommen, dem Hecrde des Feuers möglichft nahe ge— 
ückt find und der Effect der ftrahlenten Wärme unter den günftigften Bedin- 
ungen benußt wird; 





> wird man es begreiflich finden, daß die Erfparniß an Brennmaterial bei den 
tingöjen, gegenüber Dem bisherigen Dfenbetriebe, die Höhe von 60 bis 70 
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Procent erreicht bat, und daß die Mauerfteine in dieſen Defen, je nad ihm 
Größe, das mille mit dem Brennmaterialwerthe von 200 bie 400 Fun 
Steinkohle gebrannt werden. Beim Brennen von Kalk fol die Erſparniß ucs 
bedeutender fein, weil der dazu erforderliche hohe Hibegrad, wegen der Em. 
fung des Feuers mit glühender Auft, mit Leichtigkeit erreicht werden kann '\. 

Wichtig if ferner, daß mit Rudfiht auf die Leiſtungsfähigkeit der Kin 
Öfen gegen andere Defen gewöhnlicher Conftruction, die Anlagelofen geringe 
find, und daß der Betrieb derfelben ein viel einfacherer und leichterer if; jean 
daß mit einiger Uebung ein viel gleihmäßigeres Brennen erzielt werden fan-, 
als in jedem andern Ofen, da fih die Bedingungen für ein gleichmäßigee 
Brennen in fehr kurzen Zwifchenraumen wiederholen und man in der An 
und Weiſe des Einfegens der Steine, in der gleichzeitigen Unterholtung N: 
Feuers in mehr oder weniger Schürgaflen ꝛc. ausreichende Mittel zur Regeun: 
defielben hat. 

Die Defen können für einen fehr großen, aber auch für einen fehr kleian 
Betrieb eingerichtet werden. Augenblicklich exiſtiren bereits dergleichen is 
Deutfchland und in der Schweiz und beforgt den Bau derjelben der Exfiater, 
Baumeifler Friederich Hoffmann zu Berlin. 


Die Keldziegelei. — Liegen bei Ausführung großer Bauten die Jie 
geleien in beträchtliher Entfernung vom Bauplate, fo daß das Anfahren da 
nöthigen Ziegel bedeutenden Koftenaufwand verurfahen würde und inte fd 
in der Nähe ein paflender Ziegeltbon, fo fann man bier für die Dauer de 
Baues, alfo vorübergehend, eine fogenannte Feldziegelei anlegen, das if em 
Ziegelei, wo alle Arbeiten im Freien ausgeführt werden und wo das Bra 
der Ziegel nicht in ſtändigen Defen gefchieht. Die Ziegel heißen dann Kr 
ziegel oder Feldſteine. Auch Pleinere, für längeren Bedarf nicht ausreiderde 
Biegelthonlager werden durch Weldziegeleien ausgebeutet. Iu Folge ber cam 
thümlichen Weiſe, die Ziegel zu brennen, können die Feldziegeleien, wie ſich ı- 
ten berausftellen wird, kein fo gleichmäßig gut gebranntes Fabrikat lien 
wie die ftändigen Ziegeleien, die Ziegelhütten; fie liefern in der Negel aubir 
Allgemeinen keine fo guten Ziegel, weil man fi oft mit einem Ziegelthon bo 
gnügt, den man in ftändigen Ziegeleien nicht verarbeiten würde, aud il 
haupt nur einen mageren, rafcher trodnenden Thon, Lehm, nehmen muf. it: 
viele Verwendungen bei Bauten find indeß die Feldziegel ausreichend gut ır 
da fie ſtets billiger zu flehen kommen, ald die Ziegel der Ziegelhütten, io > 
nugt man fie recht oft neben den Ziegeln der lebteren, nur der Erfparnij er 
gen. Befonders mit der Verbreitung der Steintohlen, als Heizmaterial, i 













*) Bei ten Roflfeuerungen findet eine Abkühlung des Feuers Statt, tie 
fo ſtaͤrler iſt, je höher die Gluth angefacht, je höher alfo der Zug gefeigert rıh 
und dies ift der Grund, weshalb die Erzielung hoher Hißegrabe bei gemöhnlitt 
und Roſtfeuerungen ıc. eben fo viel Arbeit und Aufmerffamfeit ala unrerbäitt 
mäßigen Brennmaterial-Nufwand erforbert. 


ich die Feldziegeleien verbreitet, weil dadurch das früher übliche Berfahren des 
rennen; für welches Holz benupt wurde, auf fehr zweckmäßige Weife abgeän, 
ert werden konnte, und in Gteinfohlengegenden find die Weldziegeleien die 
‚bräuhlichften Ziegeleien geworden, fo in Belgien, Weſtphalen u. ſ. w. 

Außer einer Hütte oder einem einfahen Gebäude, worin ſich die Küche 
nd die Schlafitellen befinden, wenn fremde Arbeiter benupt werden, und einem 
‚aran gebaueten hölzernen, bededten Schuppen, zum Trodnen und Aufbewahren 
6 Sandes und der Geräthe ift feine, Baulipleit auf der Stelle vorhanden, 
ie gewöhnlich ein langes Viereck bildet. Der Boden wird möglichft geebnet 
nd es werden lange, breite Bahnen, Trodenfelder, für Die geformten Zie- 
el hergeftellt, die man mit Rinnen zum Ableiten des Waffers verficht. Man 
egt wo möglich die Bahnen fo, daß die female Seite der Wetterfeite zuges 
ehrt ift. 

Das Thonlager, Lehmlager, wird bloß gelegt, der Abraum zur Seite, auf 
inen Haufen gebraht, um fpäter wieder zum Ausfüllen der Grube zu dienen. 
der mit dem Spaten, in mäßig dien Schollen abgeſtochene Thon wird zu 
inem Haufen gebildet, wobei man die aufgebrahten Lagen mit Wafler bes 
‚ießt und diefer Haufen wird mit der Hade tüchtig bearbeitet und umgelegt, 
m den Thon gehörig zu zertheilen, zu erweichen, einzufumpfen. Fremde 
tinmengungen werden hierbei, fo wie fhon beim Abſtechen des Thons, mögs 
ichſt entfernt. 

Waſſer muß begreiflih auf dem Plahe in hinreichender Menge vorhanden 
din; es muß eventuell zugeleitet oder-durd einen gegrabenen Brunnen beſchafft 
serden. Auch Sand ift erforderlich. 

Das Formen der Ziegel geſchieht auf einem ſtarken transportabelen Tifche, 
uf den der vorbereitete Thon von einem Arbeiter, auf einem Rick, in großen 
Zallen getragen wird. Neben dem Tiſche ſteht auf einem Schemel eine Bütte 
ait Waſſer. Die Formen find eiferne Schablonen, an den beiden fhmäleren 
Zeiten mit Griffen verfehen. Bu jeder derfelben gehört ein Streichbrett, ein 
Irett, das einen halben Zoll länger und breiter ald die Form ift, und das 
uf der unteren Eeite zwei eingefalzte, ſtark hervorftehende Reiten hat. Auf 
iefem Brette fteht die Form bei dem Streichen, Formen der Biegel. 

Der Former nept feine Hände in dem Waffer, bricht einen Ballen Thon 
on geeigneter Größe ab, rundet denfelben auf dem naffen Tifche etwas und 
oirft ihn in die, von dem Abträger (meift einem Jungen) in Waffer getauchte 
ınd mit dem Streichbrette auf eine Ede des Tiſches geftellte Form, drückt 
hn gehörig ein und ſtreicht den Ueberſchuß mit hochkant ſtehenden Händen 
b. Damit die Ede des Tiſches, auf welcher das Formen ftattfindet, nicht 
u leicht abgenußt werde, ift hier eine ſtarke Blechtafel Durch verfenkte Schraus 
en befeftigt. 

Der Abträger zieht nun ſchnell das Brett mit der Form weg, während 
in zweiter Abträger eine neue in Wafler getauchte, abgeſchwenktte Form und 
Streihbrett auf die Tiſchecke ſtellt. . 

Die geformten Ziegel werden auf der Bahn abgelegt, welche mit trodenem 
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Sande oder Ziegelmehl beſtreut if. Der Abträger feht die Form mit der 
Streichbrette auf die eine Längenkante an den Boden, klappt vie Form idze 
um, fo daß die biöher obere Seite derfelben mit dem Steine nad) unten, du 
Streihbrett obenauf zu liegen kommt, zicht das Streihbrett, Daffelbe in ter 
Leiften faflend, über die Form weg und ftreicht mit der Kante Des Brettes übe 
Form und Stein, wodurd fepterer eine ganz ebene Fläche erhalt. Hierauf ie: 
er das Brett zur Seite, hebt die Form an beiden Handgriffen forgfälrig jer! 
recht ab, legt die Form wieder auf das Bretten, läuft zurüd nach Tem ders 
tiſch, taucht die Korm mit dem Breite ins Wafler, fhwentt fie ab und ſtell 
auf der Tiſchecke zurecht. 

Eın geididter Former fann, wenn er den Tag über mehrmale, oft cic« 
mal, abgelöit wird, fo viel Steine machen, als drei, felbft vier Abträger a 
fegen können. Die zufammengehörenden, einander in die Hand arbeitenden 4: 
beiter (ein Pflug; ein großer Pflug befteht aus zwei Formern, drei Erdmachen 
zwei Lehmträgern, drei Abträgern) find im Stande, bei günftiger Bitterun: 
täglih 8000 bis 10000 Steine zu liefern (Heufingerv. Baldegga.aC.. 
Sobald die Steine, platt liegend, die gehörige Feſtigkeit durch Abtrodaea er. 
halten haben, werden fie übereinander hochkant aufgeflellt, zu fogenannten pe 
gen Diele beftehen meiftens aus zwei langen Bänden von 8 bis 16 Ztem 
lagen. Die unterfle Lage der Wände wird aus gerade neben einander geilen 
Steinen gebildet; in der zweiten Lage ftellt man die Steine ſchräg auf dıe un: 
terfte Rage, fo daß ein Stein auf zwei Steine der unteren Lage zu Hear 
kommt; in der dritten Rage werden die Steine wieder wie in die erfte, näml:t 
gerade geftellt; in der vierten wie in der zweiten, ſchräg, aber gewöhnlid ie 
entgegengefeßter Richtung ſchräg. Um dem Hagen die gehörige Feſtigkeit zu 
geben, werden nun in der fünften Lage die beiden Wände deſſelben tur 
Steine mit einander verbunden , das heißt, ftellt man eine Reihe Steine (Ju 
gen) jo auf, daß fie auf den Steinen beider Wände ruht, alfo in die Ritt. 
Daraus ergiebt fi auch die Entfernung der beiden Bände von einander; die 
Zangen müffen eben mit dem vorderen Ende auf der vorderen Wand, mit tee 
hinteren Ende auf der hinteren Wand aufliegen. Der vorm und Hinten bir 


bende Raum wird durch lang oder etwas fchräg geftellte Eteine ausgdal: 


Die fechfte, fiebente u. |. w. Lage werden nun wieder wie früher gebiltet. t« 
zehnte erhält wieder Zangen u. |. f. Beim Aufftellen der Hagen forgt m: 
auch dafür, daß die beiden Wände derfelben nad oben zu näher aneinark: 
treten, was die Feſtigkeit des Ganzen erhöht. Es verftcht fih wohl von jelki 
daß die Steine nicht Dicht neben einander geftellt werden, fondern fo, daß du 
Luft überall dur den Hagen hindurch ziehen fann, man muß bequem mit ic 
Hand zwiſchen die Steine fafien fönnen. Eben fo dürfen Die einzelnen Haatr 


nicht zu nahe aneinander ftehen, fondern es muß eine breite Gaffe zwiſchen ver 


felben bleiben. Bisweilen bildet man die Hagen aud aus drei Wänden, wii 
indeß, da das Trodnen dann langfamer erfolgt, nicht fo gut if. 

Sobald ein Hagen aufgeftelit if, wird derfelbe mit Strohmatten gedidi 
die man einen halben Fuß über einander greifen läßt und mit Steinen | 
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wert. Giebt man der vorderen Wand des Hagens eine Steinhöhe mehr, fo 
vird die Bededung dachartig. Zu den Matten wird langes Roggenftrop mit 
wegeglühtem Drahte zwifgen zwei Baaren dünner Latten oder Stangen ger 
sunden und befeftigt. 

Sind die Eteine gehörig trocken bis in's Innere, was man beim Anhohs 
:en derfelben mit einem Meſſer und an der Gleichheit der Farbe erkennt, fo 
verden fie nun, behufs des Brennens, zu einem vierfeitigen oder länglih vier⸗ 
'eitigen Haufen, zu einem fogenannten Feldofen, auf paflende Weiſe zufammens 
zeſtellt. Ein folder enthält in der Regel nicht weniger ald 100000 Steine, 
dit das Vierfache. Die höchſte, trodenfte Stelle des Plapes wird dazu gewählt, 
diefe forgfältig geebnet oder von beiden Längeſeiten nad der Mitte zu etwas 
sertieft und feit geftampft. 

Das Aufbauen eines Feldofens, in welchem Steinfohlen dad Brennmate ⸗ 
tial fein follen, mag zunächſt in's Auge gefaßt werden. Pig. 178 zeigt einen 
Theil eines ſolchen Felde 
ofend, um daraus die Art 
und Weife der Aufftellung 
der Steine erfehen zu kön⸗ 
nen‘). Man mterfheidet 
leicht die Steine, welde 
platt gelegt oder auf die 
hohe Kante geftelit find 
und ob die Steine der 
Länge nach oder der Breite 
nad liegen oder ſtehen. 

Die unterſte Schicht 
des Ofens wird am beften 
aus ſchon gebrannten Steis 
nen, wenn auch Bruds 
ſtücken, gebildet und diefe 
werden, wie man flieht, auf 
die hohe Kante geftellt (aa). 
Ueber diefer Schicht werden 
die Luftzüge d conftruirt, 
welche fo hoch find, als 
ein auf die hohe Kante ges 
ftellter Stein und chen fo 
breit, nämlich zwei Stein» 
dien. Durch platt gelegte, 
einen halben Zoll von einander entfernte Steine dd werden dieſe Züge gedeckt, 
fo daß eine Art Roft entfteht, weicher die Züge von den Peuerfanälen oder 
Scürlöhern c trennt. Diefe find unten (c) eine Steinlänge breit und 


Big. 178. 


*) Aus Heufinger v. Baldegg- 
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21/, Kantſteine hoch; der obere Theil ift enger, indem hier Die Steine - 
Y/, Steinlänge eintreten. Gedeckt werden fie dur die hochkant Acheter 
Steine f. Die Entfernung zweier Ruftfanäle von einander beträgt, wie au 
fieht, 3 Steinlängen, die der Feuerkanäle 21/; Steinlängen. 

Auf welche Weife die Eteine zwifhen den Feuerkanaͤlen zu ftehen kan: 
ergiebt fih theils aus der Fig. 178, theile unten, aus Fig. 179. Die Beer 
Tanäle werden, ehe man fie ſchließt, mit Steinfoplen — unten mit archı 
Stücen, darüber mit Meineren Stuͤckohlen — gänzlich gefüllt umd jete Sten 
lage zwiſchen den Kanälen wird, ehe man die folgende auficht, Y/z Zoll bee 
mit durchgeworfenem (gefiebtem) Steinfohlenflein (Gruß, Grice) beihar. 
Die weiteren Fugen, zwiſchen den, in den Zwiſchenwänden ſchräg achten 
Steinen gg‘ (Fig. 179) fült man mit hafelnußgroßer Kohle aus (dd jintt 
die Lufttanäle roftförmig deckenden Steine). 

Die ſechſte Schicht, von unten gerechnet, die Schicht, mo die Weuerkant: 
verengert werden, zeigt Fig. 180. Bon der achten Schicht an, alfo über da 

Big. 179. . Fig. 180. 


gedeckten Schürlöchern, werden die Steine im Algemeinen wie es fih aus 
Fig. 178 und den Fig. 181 und 182 ergiebt, aufgeſchichtet. Zwiſchen iete 


Big. 181. Big. 182. 


Schicht komut eine Schicht Steinkohlenklein, anfangs ohngefähr einen kalte 
ZoN Rack, in der Mitte der Höhe etwa 1/, Zoll ftart, nach oben wieder färl: 
werdend. Die Beſchaffenheit der Kohlen ſpricht natürlich fehr mit. Ueber ta 
Beuerkanälen dürfen die Steine nicht zu dicht gefept werden, Damit fib t- 


Die Feldziegelei. \ 495 


yier ab das Feuer gleihmäßig verbreiten kann. Beſteht die unterfie Lage des 
Dfens aus ungebrannten Steinen, fo muß auch dieſe fhon mit Kohle beftreut 
verden. 

Der Einfeber hat ftetd darauf zu fehen, daB jede Steinlage auf 2 bie 3 
Steinlängen von dem äußeren Umfange des Dfens, fi) mit der vorhergehenden 
kreuze, damit ein gehöriger Verband crreicht werde. Zugleich muß er die äuße⸗ 
ven Seiten des Ofens allmälig und gleihmäßig einziehen, wie es Fig. 178 
zeigt. Die beiden oberften Lagen beitehen aus platt liegenden Steinen als 
Dede; man nimmt dazu, fo wie zu den äußeriten Tagen des Dfens die fchlech- 
teften, die befchädigten, oder beregneten Steine, zur Dede auch wohl Stüde, 
und gern ſchon gebrannte Steine. 

Man giebt Ten Defen gewöhnlid eine Höhe von 28 Steinen (hochkant) 
und zwei Lagen Dedfteine. Die Breite ift 80 bis 120 Steindiden, oft aber 
bedeutender, die Länge abhängig von dem Borrathe an Biegeln. 

Bei dem Setzen wird nicht gleich die ganze Grundfläche angelegt, fondern 
anfangs nur der Fuß des cinen Kanald, dann bis zum zweiten Kanal der 
Fuß, hierauf ſtellt ſich der Einfeger auf diefen Fuß und feßt die erften Reihen 
aus, fo weit er reichen fann und fährt fo fort. Es werden alfo bei dem Auf; 
bauen Terraſſen gebildet, auf die fih der Einſetzer ftellen kann, fo daß Gerüſte 
nicht nöthig find, außer zum Schluß des Ofens, wo fich der Einfeber durch 
eingeftedte Stangen und darauf gelegte Bretter ein Gerüfte bildet. 

Bei günftiger Witterung kann ein gewandter Einfeßer, mit zwei Arbeis 
tern, weldye die Steine zufarten, und einem Koblenjungen täglih 10000 und 
mehr Ziegel einfeßen. Die Karrknechte (Scherger) werfen dem Einfeger die 
Steine zu, der Kohlenjunge giebt Die neben dem Dfen angefahrenen Durchges 
worfenen Kohlen in Meine Körbe, und fiellt dieje jo auf, daß fie der Einfeter 
mit Hülfe eines Hakenſtocks leicht heraufziehen Tann. Wird das Einfegen uns 
terbrochen, fo ſchützt man den noch nicht ausgefeßten Theil durch aufgelegte Mat: 
ten vor etwa eintretendem Regen. 

Nachdem der Dfen aufgeführt ift, werden die Stückkohlen an den Mündun- 
gen der Beuerkanäle durch eingefchobene Reiſigbündel oder Holzipähne angezün- 
det. Hat das Feuer 3 Stunden gebrannt, fo werden die Mündungen der 
Feuerkanäle vermauert, bis auf eine Deffnung von 3 Zoll im Quadrat, vor der 
man aus zufammengefeßten Steinen einen Heinen Kanal bildet, wenn Die 
Mündungen noch mit Erde befchüttet werden. Der ganze Dien erhält einen 
Bewurf von flüffigem Lehmmörtel, er wird geplacdt oder beklatſcht. Mit 
Hülfe der Heinen Zuglanäle, von Strohmatten, unten angeworfener Erde und 
des Bewurfs läßt fich die gleichmäßige Verbreitung des Feuers im Ofen regeln. 
Wird eine Seite des Ofens von Wind getroffen, fo fhüst man fie durch 
vorgeftellte Matten und ſchließt eventuell bier die Zuglöcher; durch Abſtoßen 
des Bewurfs an einer Stelle zieht fih das Feuer nah diefer Stelle. Weicht 
die Wand des Dfens an einer Stelle aus, fo ftellt man ftarke hölzerne Stre⸗ 
ben dagegen. Iſt die Gluth nah 8 His 10 Tagen bis zur Dede geftiegen, 
fo wird diefe ein paar Zoll did mit trodcner Erde beworjen. Nach vollſtän⸗ 
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digem Audbrennen muß der Dfen 10 bis 14 Tage abkühlen, ehe man bie 
Steine verladen kann. 

Es leuchtet ein, daß die Feldöfen, wenn fic auch mit der größten Eorgfalı 
aufgebaut find, und wenn man das Feuer mit möglidhfter Sorafalt regulirt 
bat, ganz gleich gebrannte Steine nicht liefern fünnen. Die Hige iſt im Ja⸗ 
nern des Dfens am größten, vermindert fi nad Außen zu, wo die Luft ab- 
fühlend wirkt. Dan erhält deshalb neben hart gebranuten Steinen ſtets auch 
weich gebrannte, blaffe Steine. Diefe Iebteren werden etwas billiger verkauft: 
fie find für Zwifchenwände ganz gut brauchbar. 

Iſt die Menge der Kohle, in Rückſicht auf die Beichaffenheit des Lchmä, 
auf defien Schmelzbarkeit, zu groß genommen, fo refulticcn im Innern des 
Dfend mehr oder weniger gefchmolzene Steine, welche fo feſt aueinander 
haften, daB fie mit einem Bredeifen getrennt werden müflen, fic find bei 
Bauten an feuchten Stellen verwendbar. Hat man beim erſten Brande tie 
Natur des Lehms erfannt, fo wird der zweite Brand cin weit beſſeres Fabri⸗ 
fat geben. . 

Wo das Thonlager der Feldziegelei für eine Reihe von Jahren Materiat 
liefern kann, baut man zweckmäßig die Feldöfen zwifchen feſtſtehenden Wänden 

Fig. 188. auf. Auf der Ziegelei von Heufinger 
| v. Waldegg ift der Fig. 183 abge⸗ 
bildete Feldofen, in Piſeemauern aui- 
geführt, eine Reihe von Jahren in 
Gebrauch. Das Fundament wurde in 
Bruchſteinen mit Lebmmörtel gebaut, 
bis I Fuß über dem Boden; in jeder 
Längenwand wurden 1 Fuß weite, 2 Zus 
von einander entfernte Deffnungen ge⸗ 
lafien. Darüber wurden die 5 Fuß 
dien Pifeewände, 15 Buß hoch, zwis 
hen aufgeftellten und dur Gifenbolzen 
verbundenen Bretterwänden aus trockenen 
Lehm mit etwas Kies vermiicht geftampit 
und dieſe Wände oben mit einer tor 
pelten Lage gut gebrannter Barnftein- 
platten in Speißmörtel, mit wenig Hall 
nad Außen abgededt. Die Mündungen 
der Kanäle wurden in den Pifeewänten 
noch bie auf 11/, Fuß Höhe heran; 
gehauen. 

Durch die mittlere 3 Fuß ſtarke 
Scheidewand ift der ganze Dfen in 
zwei gleih große Defen getheilt, von 
denen jeder circa 100000 Steine fakt, 
und während der neue Dfen brennt oder 





eleert wird, kann ber andere eingefeßt werden. Die Lehmwände des Dfens 
rhärten duch das Brennen allmälig fo, daß fie wie eine coloffale Barnftein« 
naffe erfcdeinen. 

Die offenen Kopffeiten des Ofens erleichtern das Einfegen und Ausneh⸗ 
nen. Das Einfegen iſt einfacher, da der wechſelnde Verband an den Langſei⸗ 
en wegfällt, die Steine über den Feuerkanälen nur neben einander gelegt zu 
verden brauden, wie es oben Fig. 182 zeigt; es ift daher billiger zu beſchaf⸗ 
fen, als in den gewöhnlichen Feldöfen. 

Da die Wände des Dfens die Luft abhalten, fo werden aud die äußerften 
tagen der Steine gehörig durchgebrannt, und da der Dfen mit einem Siegel« 
dache bedeckt if, fo wird aud) die nachtheilige Einwirkung de& Regens ausge» 
iloffen und ein Raum zum Aufbewapren und Trodnen der Ziegel gewonnen. 
Heufinger v. Baldegg erhielt in dem Dfen 6 bis 7 Procent Abgang, 
während der gewöhnliche Feldofen 10 bis 12 Procent ergab. Man erkennt, 
daß der Dfen nicht fehr von einem ftändigen, oben offenen Ofen abweicht. 


Ueber die früher gebräuchlichen, für Holsfeuerung beftimmten Feldöfen 
braucht nur nod wenig gefagt zu werden. Man bildet, wie es Big. 184 zeigt, 
auf der geebneten Stelle aus den getrodneten, hochkant geftellten Steinen 

Big. 184. Beuerfanäle, Schuͤr⸗ 
gaſſen, auf ähnliche 
Weiſe wie in den fer 
henden Biegelöfen, 
und feßt dann die 
Ziegel hochkant, in 
geeigneter Weiſe, 
nit zu dicht über 
diefen auf. Der Dfen erhält eine Höhe von 22 bis 24 Steinfhichten; die 
Bänke, der Zwiſchenraum zwiſchen den Feuerungen, haben eine Breite von vier 
Ziegellängen. Die Umfangsmauer der ſtehenden Defen wird durch eine Schicht 
Ziegel erfept, welde man platt nebeneinander und übereinander legt, fo 
daß auf diefe Weife, wenn die Länge der Ziegel 12 Zoll beträgt, eine fußdide 
Mauer gebildet wird. Die Dede befteht aus einer Lage platt und dit ans 
einander gelegter Steine. An beiden Enden erhält der Dfen einen Bewurf 
von Lehm; man bringt auch wohl einen Bretterverſchlag dort an und wirft zwi⸗ 
hen diefen und die Wand des Dfens Lehm oder Erde. 

Anfangs giebt man fehr gelindes Schmauchfeuer, um die Steine auszus 
trocknen. Die Schürgaffen bleiben dabei zu beiden Seiten offen und das 
Holz wird von beiden Seiten zugleich eingelegt und angezündet. Nachdem die 
Ziegel nicht nur troden, fondern auch angewärmt find, was nad) ohngefähr drei 
Tagen der Fall ift, fo werden die Schürlöder von einer Seite zugemauert und 
es wird nur an einer Seite gefeuert. Iſt dann das Holz in dem Feuerkanale 
nad hinten zu ausgebrannt, fo wird das gegemüberftehende Schürloch wieder 
geöffnet und Holz nachgeftet, dann ſogleich wieder vermauert. Sind die Ziegel 

Dito, landwirthfeaftl. Gewerbe. II. 32 
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auf der Seite, auf welcher in der Schürgafie geheizt wurde — an dem ein 
Kopfe des Dfend — gehörig gahr, fo werden die Schürlöcher hier zugemauen 
und die gegenüberftehenden geöffnet, durch weldhe man dann fo lange heist, bis 
der Ofen völlig durchgebrannt iſt. Während der Dauer des Brandes mup 
Biegelbrenner fortwährend Aufmerkfamkeit auf die Dede des Dfens haben, vr 
diefe fogeich mit Erde oder magerem Lehm zu bewerfen, fobald er bemerft, tar 
fi die Flamme nad einer Stelle hinzieht. Auf diefe Weife kann der Zug ım 
Dfen ziemlich regelmäßig geleitet werden (Gilly). 


Herr Kreisbaumeifter Haarmann benutzte zur Darftellung von Feldzie 
geln, behufs des Baues eines Forſthauſes, einen, einem liegenden X öpierefes 
ähnlichen Ofen, welchen ex auf der Bauftelle anlegen ließ. Das Gewölbe dirſet 
Dfens wurde, nad) dem Zufammenftellen der Ziegel, aus Strohlehm geſchlazer 
und zeigte fih nad dem erften Brande fo feft, daß daflelbe während eines gar 
zen Sommers benußt werden konnte und noch einen zweiten Sommer hatt 
benußgt werden können. Der Ofen kam kaum auf 25 Thaler zu ftchen. Tu 
Feldziegel, welche in diefem Dfen Dargeftellt wurden, waren von ausgezeichnetnt 
Beichaffenheit und zogen auf der Gewerbeausftellung in Braunfchweig allze 
mein die Aufmerkſamkeit Sachverſtaͤndiger auf fid. 


Beuerfefte Ziegel. — Die aus dem gewöhnlichen Ziegelthone oder 
Lehme dargeftellten Ziegel können wegen ihres Gehaltes an Eifenoryd, dem ſit 
die rothe Farbe verdanken und wegen des Gehaltes an Lohlenfaurem Kalte, eine 
hohe Temperatur nicht ertragen, ohne zu fehmelzen, da Eifenorgde und Aatl 
als Flußmittel wirken (Seite 459). Für Anlagen, in denen dic Steine ck 
bedeutende Hibe zu ertragen haben, z. B. für die Feuerungen der Dampflerd 
muß man feuerfefte Ziegel benupen. Diefelben werden nicht felten in den Fer 
zellanfabrifen und Fayencefabriten (Steingutfahrifen) aus dem reinen weißen 
Thone dargeftellt, den dieſe Fabriken verarbeiten, indem man denfelben mit eine 
gewiffen Quantität der grob zermahlenen Kapfeln vermengt, worin mar ie 
Porzellan und Steingut brennt. Diefe Steine nennt man Charmottekeis: 
oder Chamotiefteine. Es leuchtet ein, daß ſolche Steine auch in Ziegelee 
aus einem, von Flußmitteln, alfo von Eifenoryden und kohlenfaurem Kalte mie 
Lift freien Thone angefertigt werden Tönnen. Man mengt den Thon, um is 
magerer und poröfer zu machen, mit einer gewifien Quantität deſſelben Then 
den man zuvor ziemlih ſtark gebrannt und zerflampft oder zermahlen bz 
oder mit dem groben Pulver aus den zerbrochenen Steinen fell. Das Dar 
nen. gefhieht dann in den Ziegelöfen bei hinreichend hoher Temperatur. Ar 
welche Weife die Fenerbeftändigkeit des Thons ermittelt wird, ergiebt fi au 
dem, was Seite 461 u. f. über die Unterfuhung des Thons gejagt if. 





Die Pottafhenfabrifation. 


Die Pottaſche des Handels befteht Im Wefentlihen aus den, durch Aus⸗ 
Taugen der Afche, durch Eindampfen der Lauge und Calciniren des Rüdftandes 
gewonnenen auflöslihen Salzen der Afche. 

Der Thon und mehrere andere Mineralien, welche fih in der oberften 
Säit der Erde, in der Aderfrume, finden, enthalten Kali. Die Pflanzen 
nehmen aus der Aderkrume neben vielen anderen anorganifchen Körpern auch 
Kali auf; fie enthalten Kalifalze von organiſchen Säuren, z. B. von Beine 
fäure und Oralfäure,, ferner kieſelſaures Kali, ſchwefelſaures Kali und Chlor 
talium. Beim Verbrennen der Pflanzen bleibt ein feuerbeftändiger Rüdftand, 
ein Gemenge verſchiedener anorganifcer Stoffe, welches Aſche genannt wird. 
Die Berbindungen, welche die Afche enthält, find nicht durchgehends diefelben, 
welche in den Pflanzen vorfommen; die hohe Temperatur beim Einäſchern zer⸗ 
Hört Verbindungen und erzeugt neue Verbindungen. Der Antheil der Bafen, 
32. des Kalis und des Kalkes, welder in den Pflanzen an organiſche Säuren 
gebunden vorfommt, findet fih in der Aſche an Kohlenfäure gebunden; es ent ⸗ 
ſteht z. B. aus dem weinfauren Kali und dem oralfauren Kali beim Verbren⸗ 
nen der Pflanzen kohlenſaures Kali. 

Ueber die Menge der Aſche, welche aus den verfdiedenen Pflanzen beim 
Einäfpern erhalten wird, Täßt ſich etwas Beftimmtes nicht fagen, weil dieſelbe 
bei einer und derfelben Pflanzenſpecies nach der Beichaffenheit des Bodens, auf 
welchem die Pflanze wuchs, nad) der Witterung deö Jahres u. ſ. w., fehr ver« 
ſchieden groß ift, und weil aud die. verfeiedenen Theile einer Pflanze fehr 
verſchiedene Mengen von Aſche geben. Im Allgemeinen liefern Kräuter die 
größte Menge von Afche, weniger Afche geben ſtrauchartige Pflanzen, noch wer 
niger endlich liefern Bäume. Bei den letzteren Liefern die Stämme die ger 
ringſte Menge Aſche; die Zweige liefern mehr, die Blätter die meifte Aſche. 
Diefe Verſchiedenheiten Haben ihren Grund darin, daß die anorganifden Ber 

32° 
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ftandtheife, welche als Afche beim Berbrennen zurüdbleiben, vorzugemeile ia 
dem Pflanzenfafte aufgelöft find, wonach die ſaftreichſten Pflanzen und Fiar- 
zentheile die meifte Aſche geben müflen. 

Man bat fehr viele Angaben über die Mengen der Aſche, welche durch das 
Einäfchern der verfhiedenen Pflanzen erhalten worden find, aber die große 4% 
weichung derfelben machen fie für die Praris fo gut wie unbrauchbar. Fr 
um zu zeigen, daß, wie oben erwähnt worden, die Bäume bei weiten wenige: 
Aſche Tiefern, als die Kräuter, mögen die folgenden Angaben einen Plak kıc. 
finden. Es lieferte bei einem Berfuche: Eichen-, Fichten» und Zannenbek 
0,4 Procent, Buchenholz 0,58, Weinreben 3,4, die gemeine Diftel 4, Pie an 
meine Nefiel 10,6 Procent Aſche (Mitſcherlich, Chemie). 

Die Zufammenfekung der Aſche ift ebenfalls fehr verfchieden nad der 
Bflanzenfpecies und nad dem Boden, auf welchem dieſelbe wuchs. und nameat- 
ih ift e8 das quantitative Verhältniß der Beftandtheile, welches danach usr- 
mein wechſelt. Obgleich es nämlich gewiß ift, daß manche Pflanze dieſen etır 
jenen anorganifchen Beitandtheil nothwendig zu ihrer Eriftenz bedarf, alſo der- 
felben im Boden finden muß, wenn fie gedeihen fol, fo fcheint es dei iai 
- eben fo gewiß, daß in anderen allen der eine Stoff einen anderen vertte 
ten fann. 

Die Beftandtbeile der Aſche können für unfeın Zweck am beften cmar 
theilt werden in ſolche, welche fi in Waſſer auflöfen, und in ſolche, weide r& 
in Waſſer nit Löfen. 

In der Afche fat aller Pflanzen werden angetroffen: 1) an in Bun 
löslihen Beftandtheilen: Chlorkalium und Chlornatrium , koblenfaures, ide: 
felfaures und geringe Mengen von kiefelfaurem Kali und Natron; 2) au i“ 
Waſſer unlöslihen Beltandtheilen: Tohlenfaure und! phosphorfaure Kalter 
und au Magnefia; DManganoryd, Eiſenoryd, Kiefelfäure. 

In Beireff der löslichen Beftandtheile, welche, wie man fieht, Kali. un? 
Natron-Salze find, muß angeführt werden, daß die Pflanzen des Binnenlantı 
vorzugsweiſe Kalifalze und fehr unbedeutende Mengen von Ratronfalzen cat: 
halten, während in den fogenannten Strandpflanzen die Natronfalze bei weites 
überwiegend find. Man benutzte in früherer Beit bekanntlich allgemein t 
Strandpflanzen zur Gewinnung des Tohlenfauren Natrons, wie wir mod irfl 
die Binnenlandpflanzen zur Gewinnung der Kaliverbindungen benußen. 

Es ift fhon oben ausgeſprochen, daß die Bottafche aus den in Bafr 
löslichen Beftandtheilen der Afche der Pflanzen befteht; wir können nım ac! 
hinzufügen, der Aſche der Binnenlandpflanzgen. Die Menge der in Waſſer Ik 
lihen Beftandtheile der Afche in den verfchiedenen Pflanzen ift fehr verſchieden 
Die Aſche einiger Pflanzen enthält nur wenige Procente von diefen Beſtand 
teilen und ift alfo zur Pottaſchenfabrikation fehr wenig geeignet; die Ritt 


anderer Pflanzen befteht zum größten Theile aus in Wafler löslichen Bean | 


theilen, und dieſe würden zur Darſtellung der Pottaſche vorzüglich geriged 
fein, wenn fie nur in hinreihender Menge zu haben wären, und wenn niöt 


au die Berfhiedenheit der Kalifalze einen verfchiedenen Werth der Bottaitt 
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vedingte. Obgleich nämlich für mande Anwendungen der Bottafche der Gehalt 
ın Kalifalgen im Allgemeinen, alfo der Gehalt an tohlenfaurem und ſchwefel⸗ 
aurem Kali und an Chlorkalium zufammen , in Betracht kommt, z. B. bei der 
Mlaunfabritation , fo ift für viele andere Anwendungen dod nur das kohlen⸗ 
aure Kali der nupbare Beftandtpeil der Pottaſche, und es wird für dieſe An— 
vendungen der Werth derfelben um fo größer fein, je größer ihr Gehalt an 
kohlenſaurem Kali if. 

Die Angaben, welche über den Gehalt der Aſche der verſchiedenen Pflan- 
zen am auflöslihen Beftandtheilen vorhanden find, weichen eben fo fehr von 
einander ab, ald die Angaben über die Menge der Afche felbft, welche dieſe 
Pflanzen liefern, und fie müffen fehr verfhieden fein, da diefe Menge keine 
conftante ift, fondern nach mandfaltigen Umfländen bald größer, bald einer 
fein kann. Iſt es z. B. möglih, daß Kalt das Kali in der Pflanze vertreten 
kann, fo fann auf Kalkboden eine Pflanze, anftatt der Kalifalze, vorzüglich 
Kalkfalze enthalten, und die Aſche derfelben wird dann beim Behandeln mit 
Waſſer nur eine geringe Menge auflösliher Beftandtheile an dies abgeben. 
Nach Berfuhen enthalten 100 Pfund Afche der Eichen 15 Pfund, der Buchen 
24 Pfund, der Linden 11 Pfund, der Birken 16 Pfund, der Tannen 17 Pd. 
und der Fichten 14 Pfund in Waffer löslicher Beftandtheile, und fo groß wird 
alfo der Ertrag an Pottaſche aus der Aſche diefer Pflanzen anzunehmen fein. 
Die Aſche einiger Kräuter, und die Kräuter geben, wie früher erwähnt, fehr 
viel Afche, if fehr reich an auflöslihen Salzen; fo namentlich die Aſche der 
Brennnefiel (Urtica dioica und urens), ded Wermuths (Artemisia Absin- 
thium), des Rainfarrne (Tanacetum vulgare), des Erdrauchs (Fumaria offi- 
einalis), und diefe Pflanzen gedeihen deshalb vorzüglich gut in einem Boden, 
welcher zeig an Kali if. Auch die Aſche der Difteln foll reih an auflöslichen 
Beftandtheilen fein. 

Die Bereitung der Pottaſche it, wie fih aus dem Mitgetheilten- ergiebt, 
ein fehr einfacher Proceß. Man hat nur aus’ der Afche der Pflanzen die auf 
lslichen Beſtandtheile durch Wafler auszuziehen, den Auszug zu verdampfen 
und den Rüditand zu calciniren, das heißt, zu glühen, bis Alles, was durch 
Feuer zerflört werden kann, zerftört worden iſt. 

Man hat für die Fabrikation der Pottaſche den Anbau der Brennnefieln 
und des Wermuths, überhaupt ſolcher Pflanzen empfohlen, deren Aſche fi 
durch einen bedeutenden Gehalt an Kalifalzen, namentlid an kohlenſaurem Kali, 
auszeichnet. Wenn man berüdfichtigt, daß der Kaligehalt der Pflanzen ledig. 
lich aus dem Boden herſtammt, fo leuchtet ein, daß ein Boden, auf welchem 
man die genannten Pflanzen mehrere Jahre hinter einander baut, ganz an Kali 
erſchöpft, alfo ganz unfruchtbar werden muß; denn die Menge Kali, welde diefe 
Pflanzen dem Boden alljährlich entziehen, ift weit größer, als die Menge von 
Kali, welche alljährlich durch Berwittern der Mineralien, die fih im Boden bes 
finden, den Pflanzen zugänglich gemacht wird. Gin Gutöbefiger in der Nähe 
von Göttingen bepflangte fein ganzes Land zum Behuf der Bottafchenerzeugung 
mit Wermuth; die gänzlihe Unfrugtbarkeit feiner Felder für Getreide war die 
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Folge davon (Liebig: Die organifche Chemie, in ihrer Anwendung anf Agn⸗ 
cultur 2c.). Um den Boden nicht unfruchtbar zu mahen, darf man daher im 
Pottaſchenfabrikation nur ſolche Pflanzen benupen, welche alljährlich demfeltes 
nicht mehr Kali entziehen, als durch DBerwitterung der Gebirgsarten in tem 
Boden der Pflanzen wieder zur Affimilation geeignet gemacht wird. Dies nn 
die Bäume, und die Afche derfelben ift es, aus welcher vorzugsweiſe die Per: 
afche fabrieirt wird. Nur in den Ländern, wo das Hol; fo niedrig im Brei: 
if, daß es nicht die Koften des Transports trägt, wird das Holz zu dem all: 
nigen Zwecke der Gewinnung der Aſche, aljo der Bottafchenfabrikation, ver 
brannt; man benutzt meiftentheils die Aſche, welche die Feuerungen liefern 
namentlich die größeren Feuerungen, und in einigen Gegenden Rußlands haber 
die Unterihanen die Verpflichtung, eine gewifle Quantität Aſche jährlih der 
Gutsherrn zu liefern. 

So wenig zweckmäßig es aber ift, die Pflanzen, deren aſche reich an Kali 
ſalzen if, 3. B. die Brennneſſel, den Wermuth, die Difteln, behufs der Pet 
afchenfabrikation anzubauen, fo vortheilhaft dürfte es fein, dDiefe, an Zanditrafen, 
an altem Mauerwerk u. f. w. häufig wildwacfenden Pflanzen einfammels :s 
laffen und zu verbrennen. Dan entzieht in diefem Falle das Kali einem Dr. 
wo der Verluſt deſſelben fi nicht fühlbar macht, und gewinnt fo ein kedt 
werthvolles Product von einem Boden, welcher außerdem keinen Nutzen gewährt. 
Es ift gewiß, daß man die kalireichen Unkräuter hinfihtlih ihrer Anwendbar 
keit zur Pottaſchenfabrikation zu fehr vernacdhläffigt. 

Ueber das Verbrennen der Pflanzen behufs der Benugung der Aſche uni 
. Pottafhe braucht nur wenig gefagt zu werden. Dan erhält um fo mehr Aſche 
je langfamer die Verbrennung erfolgte. Beim lebhaften Verbrennen wird wiki 
allein ein beträchtlichen Antheil der Aſche durch den heftigen Luftzug mechaniih 
fortgerifien, fondern e8 verflüchtigt fih auch in Bolge der hohen Temperatur 
. ein Antheil der Kalifalze. Man muß daher das Einäfchern an, gegen Bin 
geſchützten Orten, 3.8. in gut ausgefchlagenen, an der Windfeite mit einer Un⸗ 
zäunung verfehenen Gruben vornehmen, und es ift deshalb auch vortheilhait 
die Pflanzen vor dem Ginäfchern nicht vollſtändig zu trodnen. Holz, welde 
längere Zeit der Luft ausgefebt gelegen hat, geſchwemmtes und fon angelaul⸗ 
tes Holz liefert weniger Pottafche, weil bei diefem ein großer Theil der Kali: 
falge durch die Feuchtigkeit ausgelaugt worden it. 

Wie ſchon erwähnt, wird aber meiftend von den Pottaſchefabrikanten dir. 
jenige Afche angelauft, welche beim Verbrennen des Holzes in den verihie 
denen Feuerungen, gleihfam als Nebenproduct, gewonnen wird. Da dire 
Aſche von betrügerifchen Verkäufern Leicht auf ſehr mannigfaltige Weife ver 
fälfcht werden kann, und da auch die Aſche von den verfchiedenen Holzarten 
ſehr verfchiedene Ausbeute an Pottafche giebt, fo darf der Fabrikant bei tem 
Einkaufe, wenn er ſicher gehen will, eine Prüfung der Aſche nicht unterlafien. 
Die Aſche kann verfätfcht fein mit ſchon ausgelaugter, alfe von den auflöslicen 
Beſtandtheilen befreieter Afche, fo namentlich mit Seifenſiederäſcher; fie fanı 
ferner, wenn neben Holz gleichzeitig Torf gebrannt wird, Torfafhe enthalten, 
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in welder gewoͤhnlich far feine Spur von auflöslihen Salzen vorkommt und 
die außerdem dadurch nachtheilig ift, daß fie Gyps (ſchwefelſauren Kalt) ent- 
hält, welder das kohlenſaure Kali der Holzaſche zerfegt, fi damit zu kohlen⸗ 
faurem Kalk und ſchwefelſaurem Kali umfept (mas aud bei der Steinkohlenaſche 
der Ball ih); fie kann endlih auch mit feinem Sande gemengt fein. 

Der Fabrikant beurtpeilt in der Regel den Gehalt oder den Werth der 
Afche nad dem Aeußeren und nad dem Geihmade. Da der Werth der Pott- 
afche doch im Allgemeinen von dem größeren oder geringeren Gehalte an kohlen⸗ 
faurem Kali abhängt, fo kann zwedimäßig eine Prüfung der zu Laufenden Aſche 
auf deren Gehalt an kohlenſaurem Kali mittelt des alkalimetrifchen Verfahrens 
vorgenommen werden (f.unten). Buchenholzaſche, einer gewöhnlichen Heerdfeue 
rung entnommen, ergab, auf diefe Weife geprüft, einen Gehalt von 12 Proc. 
Kali, und diefer entfpricht einem Gehalte von 17,6 Proc. kohlenſaurem Kali. 

Man kann auch zur Prüfung der Aſche auf den Gehalt an auflöslichen 
Salzen eine gewogene Menge derfelben mit einer gewogenen Menge heißen 
Waſſers übergießen,, die Mafle einige Zeit unter biöweiligem Umrühren ſtehen 
laſſen, fie dann auf ein trodenes Filter bringen und die abgelaufene Flüſſigkeit 
mittelft eines Aräometers, z. B. mittelft des Aräometerd von Baums, prüfen. 
Je größer das jpecififhe Gewicht diefer Klüffigkeit fih zeigt, defto größer wird 
im Allgemeinen die Aſche an auflöslihen Salzen fein. Eine quantitative Bes 
fimmung der auflöslichen Beftandtheile der Aſche ift indeß auf diefe Weife 
nicht zu erreichen, da die verſchiedenen auflöslichen Salze der Aſche bei gleicher 
Gewichtsmenge das fpecififhe Gewicht des Waſſers um einen verfchieden großen 
Betrag erhöhen. 100 Grm. Buchenholzaſche, mit 400 Grm. heißem Wafler 
übergofien, gaben nad dem Filtriren eine Flüſſigkeit, welche nach dem Erkalten 
51/, Grad am Baumö’fden Aräometer zeigte. 

Sehr Leicht und einfach ift es auch, die Menge der auflöslichen Beftands 
theile einer Aſche auf die Weife zu beftimmen, daß man eine gewogene Menge 
der Aſche mit Waſſer audlaugt und die Lauge zur Trockne eindampft, daß man 
alfo im Kleinen fo operiet, wie es bei der Pottafchenfabrikation im Großen 
geſchieht. Man kann, um den Berfud) auszuführen, 10 Grm. der Aſche mit 
40 Grm. Baffer in einer Digerirflafche oder in einem Glastolben übergießen, 
vorfihtig einige Zeit erwärmen, die Maffe dann auf ein trodenes Filter brin⸗ 
gen, die ablaufende Flüffigkeit in einem gewogenen Schälchen von Porzellan 

‚oder beſſer von Silber eindampfen und den ſcharf ausgetrodneten Rückſtand 
mit dem Schaͤlchen wieder wägen. Nach Abzug des Gewichtes des Schälhens 
erfährt man das Gewicht der, in 10 Grm. Afche enthaltenen, in Waſſer auflös: 
lichen Beſtandtheile. Das Gewicht des Rüdftandes, verzehnfaht, zeigt den 
Gehalt der Aſche an auflöslihen Salzen in Procenten an. 


Der ganze Proceh der Fabrikation der Pottaſche zerfällt in drei von eine 
ander fehr verfchiedene Operationen, nämlich in das Auslaugen der Holz⸗ 
aſche, in das Eindampfen der Lauge und in das Galeiniren des Rück— 
Randes. Für diefe drei verſchiedenen Operationen hat das Gebäude, in wel 
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chem die Pottaſchenfabrikation betrieben wird, drei verſchiedene Locale, nänlh 
ein Local für das Auslaugen der Aſche; ein zweites für Die Verdampfleät 
und ein drittes für den Calcinirojen. 


Das Auslaugen. — Das Auslaugen der Holzaſche bezmedi dı 
Trennung der in der Holzaſche enthaltenen auflösliden Salze, alſo der Alla 
ſalze, namentlich des kohlenſauren Kali, des ſchwefelſauren Kalis und ie 
Ehlorfaliums, von den unauflöslihen Beftandtheilen derfelben. Es iR aid: 
gleihgültig, ob das Auslaugen mit kaltem Waſſer oder mit heißem Waller hı 
werfftelligt wird. Kohlenſaures Kali und Chlorkalium löſen ſich ſelbſt in tz 
tem Baffer leicht auf, ſchwefelſaures Kali aber löft fi in kaltem Wafler nit: 
leicht. Laugt man daher mit kaltem Wafler aus, fo erhält man weniger Pitt. 
afche, aber diefe ift reicher an kohlenſaurem Kali. Da aber das ſchwefelſaun 
Kali der Pottaſche ebenfalls ein fehr werthvolles Salz if, fo muß die Autzit 
Hung deflelben aus der Holzaſche mit bewirkt werden, fo muß man alſo ze 
Auslaugen heißes Waſſer anwenden. 

Das Auslaugen wird in den Auslaugefübeln ausgeführt. Es fin dier 
bölgerne, oben offene Kübel aus Tannen. oder Fichtenholz, von 3 Fuß fit 
und 3 bis 41/; Fuß Weite, welde über dem Boden mit einem zweiten tart. 
löcherten Boden, dem Giebboden oder Seihboden, verfehen find (Fig. 135- 

Fig. 185. Diefer Seihboden ruht entweder auf Borfprünga 
Knaggen, welche an der Wand der Kübel beiekis: 
find, oder fleht auf drei Füßen von einigen Zolu 
Höhe, oder man legt erft ein hölgerne® Kreuz aui der 
Boden der Kübel und bringt auf diefes den Exit 
boden. Ueber dem unteren Boden diefer Ausları 
faͤſſer befindet fi ein Bohrloch, in weldyes ein ti 

y zerner Hahn zum Abzapfen der Lauge geſteckt wirt ın 

Das Rohr b, welches in ein größeres Bohrloh ir 

Seihbodens geftet iſt und unter Ichterem nur ck: 

hervortritt, dient zum Gntweihen der atmoipbir: 

ſchen Luft, welche beim Auslaugen durch das aufgegoffene Waſſer vertränz 

wird, und ift fehr nüßlich. Der Seihboden der Auslaugefübel wird mit ein 

Matte aus geflohtenem Stroh bebedt, welde dicht an die Wand deſſelta 

anfhließt, oder man bedeckt den Seihboden einige Zoll hoch mit Stroh ı 

legt aud wohl dann noch eine Scheibe von grober Leinwand darüber. Die Int 

laugefübel ftehen reipeweis auf einem Lager; über diefelben Läuft eine hölen 

Rinne hinweg, die Über jedem einzelnen Kübel mit einem Zapfloche verjeder 

ift, durch welches das in die Rinne gegebene Wafler in den Kübel fliegen karı. 

Unter den Zapfhähnen der Kübel Läuft ebenfalls eine Rinne hin, melde ix 
abgezapften Laugen in die Laugenreſervoire, die Raugenfümpfe, leitet. 

Die Aſche wird angefeuchtet in den Auslaugefübel gebracht. Würde au 
trodene Aſche in die Kübel füllen, fo würde das Auslaugewaſſer Diefelbe nitt 
gleihförmig durchdringen, es würden fi Höhlungen (falſche Wege) bilden, durt 
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velche allein das aufgegebene Waſſer abflöffe. Das Anfeuchten, Räflen oder 
Regen der Aſche geſchieht in einem ziemlich flachen, aus ftarfen Brettern zufam- 
mengefeßten Kaften, dem Repkaften. Ban befprengt die in den Repkaften ge» 
brachte trodene Aſche mittelft der Gießkanne mit Waffer, ſchaufelt fie öfters um, 
und läßt fie dann ohngefähr 24 Stunden ruhig liegen, damit fie möglichkt 
gleihförmig von der Feuchtigkeit durchdrungen werde. Bor dem Neben wird 
die Afche gefiebt, um die halbverbrannten Stüden von Holz. und die Kohlen, 
Rücken zu entfernen, weil jene die auge ſtark färben und diefe eine beträchtliche 
Menge Lauge einfaugen, beide auch als Brennmaterial nod Werth haben. Die 
geneßte Afche wird in mäßigen Portionen in die Auslaugekübel gebracht und 
jede eingetragene Portion mäßig feft eingeſtampft. Sechs bis adıt Boll der 
Auslaugefübel bleiben leer. 

Nachdem die Auslaugefübel auf angegebene Weife mit der benepten Afche 
beſchickt find, wird zum Auslaugen geſchritten. Man benupt zum erften Aus« 
augen bie ſchwache, nicht fiedewürdige Lauge aus dem armen Sumpfe, welde 
bei dem Radlaugen der früheren Kübel erhalten wurde. Diefe arme Lauge 
wird in einem Keffel erhikt, dann in die, über dem Kübel liegende Rinne ger 
ſchöpft oder gepumpt, und aus diefer durch die erwähnten Zapflödher auf die 
Afche gelafien. Der über dem Boden des Kübels befindliche Hahn zum Abzapfen 
der Lauge ift dabei geſchloſſen. Man bringt nach und nad fo viel der heißen 
Auslaugeftüffigkeit auf die Aſche, daß diefelbe einige Zoll Hoch damit bededt 
bleibt, dann läßt man am beften die Kübel 8 His 12 Stunden mit geſchloſſenem 
Zapfen in Ruhe ftehen, damit während dieſer Zeit die Auflöfung der auflöslie 
hen Salze der Aſche, in der ganzen Maſſe derfelben möglichft gleihförmig 
erfolge. Läßt man die Hähne der Kübel bei dem erften Aufgießen der Aus 
Taugeflüffigteit offen, fo daß fehr bald uach dem erften Aufgießen Lauge abzu⸗ 
fließen anfängt, fo bilden fih, wenn aud die Aſche gehörig angefeuchtet und 
gleihförmig eingeffampft war, die ſchon erwähnten falſchen Wege, durch welche 
dann das Auslaugewafler zum größten Theil abfließt, wodurd die Lauge fehr 
verdünnt und die Afche nur ſchwer oder gar nicht erfhöpft wird. 

Nach 8 bis 12 Stunden öffnet man die Hähne der Kübel, wonad die 
Lauge in die darunter liegende Rinne fließt, welche die Lauge, wie oben erwähnt, 
in die Zaugenfümpfe leitet. Diefe Laugenfümpfe find zwei, in den Boden des 
Locals gegrabene, ausgemauerte oder mit hölzernen Bohlen auögelegte Behälter, 
und es dient der eine derfelben, der ſtarke Sumpf, zur Aufbewahrung der ſtar⸗ 
ten auge, weldye Direct verfotten werden fann, während der andere, der ſchwache 
Sumpf, die ſchwache, nicht fledewürdige Lauge aufnimmt, welche man, wie ge⸗ 
lehrt, auf friſche, unausgelaugte Afche gießt, um fie vor dem Berfieden concen« 
trirter zu machen. Die Rinne, welche die aus den Kübeln (Aeſchern) ablaus 
fende Lauge aufnimmt, tpeilt fi in zwei Arme, der eine Arm führt nad dem 
ftarfen Sumpfe, der andere nach dem ſchwachen Sumpfe. So lange die Lauge 
von den Aeſchern noch hinlänglich concentrirt abläuft, nämlich eine Dichtigkeit 
von ohngefähr 15 His 10 Grad Baumö zeigt, läßt man diefelbe in den ſtar⸗ 
ten Sumpf fließen, wobei natürlich der Zweig bes Rinne, welcher zu dem 
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ſchwachen Sumpfe führt, abgefperrt tft; nad ohngefähr 24 Stunden aber, wen 
die Lauge unter diefe Dichtigkeit herabfommt, fperrt man den Arm der- Rinzt, 
weicher zum flarfen Sumpfe führt, ab, und läßt man die Lauge in den ſchwacher 
Sumpf fließen. Das Auslaugen der Aſche in den Aeſchern wird dann mu 
heißem Waſſer bewerkftelligt und fo lange fortgefebt, bis das Waſſer faſt volliz 
geſchmacklos abfließt und das Aräometer einen nicht beachtenswerthen Geha: 
der Lauge zu erkennen giebt. 

Die Vorrichtung, bei weldher die karte und die arme Lauge aus der 
Aeſchern in eine und diefelbe Rinne fließt, erfordert, daß fammtliche Aeſcher uur 
ſtarke oder ſchwache Lauge ausgeben, daß alſo in allen das Abfließen der Rarfen 
Lauge zu gleicher Zeit beendet if, und fie erfordert daher, daB alle Kübel ze 
gleicher Zeit mit Aſche befchickt werden und dad zu gleicher Zeit bei allen mit 
dem Auslaugen angefangen wird. Da allen diefen Anforderungen nicht immı 
entfprochen werden kann, fo bringt man an den Kübeln aud) wohl zwei, einander 
gegenüber befindliche Hähne an, unter denen beiden eine Rinne liegt, vom we 
her die eine nach dem ſtarken Sumpfe, die andere nach dem ſchwachen Suark 
führt, und es braucht wohl kaum weiter erläutert zu werden, wie man bei dieſer 
Einrichtung operirt. Beim Aufgießen der erften Auslaugeflüffigkeit find Brite 
Hähne geſchloſſen; fol die Lauge abfließen, fo wird zuerfi der Hahn geofiad, 
von welchen die Lauge durch Die Rinne in den ftarten Sumpf gelangt; hört die 
ſtarke Lauge auf, abzufließen, fo fhließt man diefen Hahn und öffnet den Haha 
an der anderen Seite des Aeſchers, welcher die ſchwache Lauge nach dem fhmazre 
Sumpfe führt. In einer und derfelben Reihe von Aefchern kann jegt aus eini- 
gen Aeſchern ſtarke, aus anderen ſchwache Lauge abfließen. 

In Gegenden, wo die Aſche des Brennmaterlals die Koften deffelben dedt 
kann man das Erhigen der zum Auslaugen zu benußenden ſchwachen Lauz 
und des Waflerd in einem Keffel vornehmen, welcher miteiner befonderen Fere⸗ 
sung verfehen ift; an Orten aber, wo man mit dem Brennmaterial ſparſam um 
gehen muß, erhikt man die Auslaugefluffigkeit in Pfannen und Keſſeln, weik 
durd die von der Feuerung des Berdampflefleld abziehende heiße Luft geheüt 
werden. Heiß muß man aber, wie ſchon erwähnt, die Auslaugeflüffigkeit aui 
die Aſche geben, damit auch alles fchwefelfaure Kali der Afche dadurch audy: 
jogen wird. 

In Blansto in Mähren ſtehen die Aefcher in zwei Reihen übereinander, un 
in die Erde gegrabene Bottiche, die Sümpfe, bilden eine dritte Reihe. Benz 
alle Aefcher beider Reihen mit der angefeuchteten Aſche beſchickt find, fo beginnt 
das Auslaugen in dem erften Aefcher der oberſten Reife. Die von dieſem cr: 
haltene Lauge iſt fogleich fiedewürdig und kommt diefelbe fogleich zum Br; 
dampfen. Mittlerweile empfängt derfeibe Wefcher ein zweites Wafler; es ent 
ſteht eine zweite, viel fhwächere Lauge, welche deshalb unmittelbar auf den tar 
unter ſtehenden erften Aefcher der zweiten Reihe gelafien wird, aus dem fe 
ebenfalls fiedewürdig abfließt. Für das dritte Waffer, welches denfelben Bea 
geht, find beide Aeſcher ſchon zu ſchwach und es erhält feine Siedewürdigkeit 
erſt auf einem dritten frifchen Aeſcher, dem zweiten der oberfien Reihe, und le 


ort. Während die legten Aeſcher im Gange find, entleert man die anderen 
ur Beſchickung. 

Beil auf diefe Weife immer einige friſche Aefher zum Fertigmachen der 
tauge friſch beſchickt ftehen, fo erhält man nur fiedewürdige auge, und weil 
nan fo lange Waffer auf diefelben Aefcher gießt, als diefe noch etwas aufnehs 
nen, fo geht nichts Xöslihes verloren (Rnapp, chemiſche Technologie). 

Die auf die eine oder andere Weife gewonnene Lauge iſt ſtark braun ges 
'ärbt, indem das kohlenſaure Kali derfelden aus den nur unvollftändig verkohlten 
dolzſtũcken, die fi immer noch, aud in der gefiebten Aſche, finden, eine hu⸗ 
nusartige Subftanz mit brauner Farbe auflöft. Der Rüdftand in den Auss 
laugefübeln, welder aus den in Waſſer unlöslihen Beftandtheilen der Aſche 
befteht, namentlich aus kohlenſaurem und phosphorfaurem Kalk und aus kieſel⸗ 
ſaurem Kali, giebt ein vortrefjliches Düngungsmittel ab, und wird au wohl 
bie und da.in den Glashütten zur Darftellung der ordinairen Sorten Glas 
angewandt. Xäßt man diefen Rüdftand längere Zeit an der Luft angefeuchtet 
liegen, fo wird durch die Kohlenfäure der Luft allmälig das kiefelfaure Kali 
zerſeht und man erhält dann beim Auslaugen wieder eine neue Pottafchenlauge. 


Das Eindampfen. — Das Eindampfen oder Berfieden der 
Lauge bezweckt die Entfernung des Waſſers, des Auflöfungsmittels der aufgelöften 
Salze. Zu diefer Operation benupt man gewöhnlich eine Pfanne aus Eifen« 
blech und einen gußeifernen Keffel. Unter dem Keffel befindet fih die Feuerung, 
und die von diefer abziehende heiße Luft geht unter die Pfanne, welde Hinter 
dem Keſſel und fo hoch über demfelben eingemauert ift, daß der Inhalt derfelben 
durch einen Hahn in den Keffel abgezapft werden kann. Hinter diefer Pfanne, 
der Borwärmepfanne, Tann ſich nun noch eine zweite Pfanne befinden, deren 
Boden ebenfalld nod von dem heißen Luftſtrome ber Keffelfeuerung beftrihen 
wird, ehe diefe in den Schornftein tritt; diefe dient dann zum Ethitzen des 
Baffers-und der armen Lauge für das Auslaugen. 

Anfangs werden fowopl der Keffel ald au die Vorwärmepfanne mit der 
ſie dewürdigen Lauge aus dem reihen Sumpfe beſchickt, dann läßt man, in dem 
Maße ald die Lauge im Keſſel verdampft, aus der Bormärmepfanne neue 
Rauge in den Kefiel fließen und beſchickt man die Borwärmepfanne aus dem 
Raugenfumpfe. Wenn nun, auf diefe Weife operirend, der Inhalt des Keffels 
eine dicke Gonfiftenz erreicht hat, fo wird der Zufluß der Lauge aus der Vor⸗ 
twärmepfanne unterbrochen und der Inhalt des Keſſels zur vollftändigen Trodne 
gebracht. Man mäßigt das Feuer, es ſcheidet fih dann eine Salzrinde an der 
Band des Keffels aus, diefe wird immer dider und dicker, bi endlich alle 
Rauge fi in einen trodenen Salzkuchen verwandelt hat, worauf mart mit Heizen 
aufhört, 

Rach hinlänglicher Abküplung wird der braune harte Salzkuchen, mittelft 
Meiel und Hammer, aus dem Keffel geſchlagen, wobei man am Rande des 
Keſſels, wo der Kuchen am dünnften it, anfängt und fo nach der Mitte zu 


ſortſchreitet. Das fo erhaltene Product wird rohe Pottaſche genannt und 
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zwar, nach der angebenen Methode der Eindampfung, ausgefhlagene ıckı 
Pottafche. Diefelde enthält, außer den fie braun farbenden organiſchen Zub: 
flanzen, obngefähr 6 Procent Wafler. 

Dei der befchriebenen Methode des Eindampfend, wobei die jogenanst: 
ausgefchlagene Bottajche erhalten wird, ftellt fih der Nachtheil heraus, daß der 
Boden des gußeifernen Keſſels in dem Maße, als ſich derfelbe mit einer immer 
dickeren Salztrufte überzieht, ſtärker erhikt wird, ale der obere Theil des Kei- 
- feld, wodurch fehr leicht ein Zeripringen defjelben herbeigeführt wird, und taf 
bei dem Ausfchlagen des Salzkuchens der Kefiel ebenfalld ſehr Leicht beſchädigt 
werden Tann. - 

Um diefe Nachtheile zu umgehen, befolgt man wohl aud ein anderes Ber: 
fahren beim Eindampfen der Lauge. Man verloht in dem Keflel, unter Er 
fegung des verdampfenden Waſſers durch die Lauge aus der Borwärmepfanne, 
bis eine Ausfheidung von Salzen erfolgt, hemmt hierauf den Zufluß der Lauge 
und bringt den Inhalt des Keifels, bei gemäßigtem Feuer, unter fortwährenten 
Umrügren mit eifernen Rührhaken, zur Trockne. Durd dies Umrühren, wel 
ches eine anftrengende Arbeit ift, wird das Anfeben des Salzes an der Keſſel⸗ 
wand verhindert, es bleibt dabei die rohe Pottafche ald ein braunes, trodenc 
Bulver zurüd, Diefe rohe Bottafche Heißt ausgerührte Pottafche; fie enthalt 
etwas mehr Wafler, als die ausgeſchlagene, nämlich ohngefähr 12 Proc. Bei 
diefem Verfahren, die rohe trodene Bottafche zu erhalten, erfpart man aud an 
Zeit und alfo au an Brennmaterial, denn dur das unaudgefehte Umrühren 
wird dad Verdampſen des Waſſers fehr beichleunigt. 

In Rußland wird die fiedewürdige Lauge aus dem reihen Sumpfe in 
fupfernen Keffeln, anfangs bei lebhaften Feuer, zulegt bei gemäßigtem Feuer 
und unter fortwährendem Umrühren, eingedampft, bis fie fo concentrirt ift. daß 
eine ftarke Ausſcheidung von Salzen erfolgt, dann in hölzerne Fäſſer gegeben 
und in diefen, unter biöweiligem Umrühren, einige Tage fteben gelaſſen. Tie 
Salzkryſtalle, welche fih in diefen Fäſſern ausfcheiden, ſchöpft man dann mittelk 
eines Siebes aus der Lauge, wirft fie hierauf zum Abtropfen in Käften unt 
verarbeitet fie dann weiter. Diefe Kryftalle werden natürli noch mehr Waſſer. 
als die ausgerührte Pottaſche, enthalten, und deshalb beim Calciniren befondere 
Borfiht erfordern. Die Lauge, aus welder man die Kryſtalle geichöpft hat, 
giebt man in den Laugeſumpf zurüd (Mitſcherlich). 

Ein diefem ähnliches Berfahren befolgt man in einigen Bottafchefahriken 
zu einem fehr verfchiedenen Zwecke, nämlich zur Darftellung einer an tohlenfau- 
rem Kali fehr reihen Pottaſche. Man dampft nämlich die Lauge in dem Kei. 
fel bis zu einer beträchtlichen Koncentration ein, bringt fie dann in hölzerne 
Kübel und läßt fie in diefen unter öfterem Umrühren erkalten. Da das ſchwefel⸗ 
faure Kali, wie früher erwähnt, fi in kaltem Waſſer nur in geringer Menge 
auflöft, und befonders wenig in einer concentrirten Auflöfung von kohlenſauren 
Kali, fo ſcheidet fih der größte Theil Diefes Salzes aus Die vom Salzt 
abgezapfte Lauge, welche, wie natürlich, reicher an kohlenſaurem Kali if, wirt 
in den Keffel gebracht und auf eine oder die andere Weife zur Trockne ein 
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gedampft. Das fhwefelfaure Kali fpühlt man mit faltem Waffer ab und 
verkauft es an Olashütten oder Alaunfabrifen. 


Das Ealciniren.— Das Calciniren der rohen Pottaſche bezweckt 
die Entfernung deö legten Antheild Waſſer und befonders die Zerftörung der 
organiſchen Subftang, von welder die braune Farbe derfelben abhängig if. Die 
rohe Pottaſche wird nämlich auf dem Heerde eines Flammenofens allmälig bie 
zum Glüͤhen erhißt und fo lange glühend erhalten, Bis die organiſche Subſtanz 
voltändig verbrannt ift, bis alfo die braune Farbe derfelben verſchwunden 
und eine weiße an die Stelle derfelben getreten ift. 

In früheren Zeiten wurde die rohe Bottafche, um die letzten Antheile Wafs 
fers zu entfernen und die organifhen Subſtanzen zu zerflören, in eifernen 
Töpfen geglüht. Im Plattdeutſchen Heißt Topf Pott, und hiervon ſchreibt ſich 
der Name Pottafhe her. Jetzt benupt man zum Ealciniren einen Flammenofen, 
mie ihn Big. 186 zeigt. Er unterſcheidet ſich von anderen Blammenöfen durch 

Big. 186. 


die doppelte Feuerung (mit den Roften «a und Aſchenfall 55), welche durd) 
zwei eifetne ſchmale Platten (Feuerbrücken) kc von dem 3 bis 4 Fuß breiten 
Arbeitsraume (Galcinirheerde) getrennt find. Der Raum A dient nur zum beſ⸗ 
feren Trodenhalten der Sohle c, und um Eteine zu fparen; ebenfo ift das Ge— 
mwölbe e nicht weſentlich und kann zu beliebigen Zwecken benugt werden. Die 
Luft, welche den Dfen fpeift, tritt durch den Aſchenfall 5 und den Roft « zum 
Brennſtoff und erzeugt eine Flamme, welche über die Beuerbrüden tt in den 
Caleinirheerd Schlägt. 

Das zum Calciniren der Pottafche anzuwendende Brennmaterial muß eine 
lebhafte, nicht rußende Flamme geben und beim Brennen nicht heftig fpringen, 
damit die auf dem Heerde liegende Pottaſche nicht durch Kohlenſtücke verunreinigt 
werde. Man muß daher fehr trodenes und ein gefpaltenes Holz benußen. 
Bor dem Eintragen der rohen Pottafche muß der Ofen ſtark angeheizt, nämlich 
fo ſtark erwärmt werden, daß der beim Verbrennen des Holzes entweichende 
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Waſſerdampf nicht mehr im Inneren bes Dfens fi verdichtet. Yängt man an, 
den Falten Ofen zu heizen, fo verdichtet fi) der Waflerdampf an den Wänden 
und auf der Sohle deffelben, der Ofen fhwißt, wie man fagt, und befände fi 
Vottafche auf dem Heerde, fo würde diefe durch das Waſſer aufgelöf werten 
Der Erfparniß an Brennmaterial wegen iſt es zwedmäßig, den Dfen längere 
Zeit hindurch unaudgefegt zu beugen, damit man das Anheizen für eine gıe® 
Menge von Pottafche nur ein einziged Mal vorzunehmen bat. Bon der rohen 
Bottafche wird eine Quantität von obngefähr drei Centnern in drei Abthei 
lungen nad und nach in den angewärmten Dfen getragen und auf der Sohle 
deſſelben möglichft gleihförmig ausgebreitet. Die ausgefhlagene Pottaſche mus 
vorher in obngefähr eigroße Stücke zerfhlagen werden. Unter fortgefegten 
mäßigen Heizen des Dfens erfolgt nun zuerft das Entweidhen des Waſſers; die 
Bottafche fhäumt dabei auf und zwar um fo mehr, je mehr fie Waſſer enthält 
daher die ausgerührte färker, ale die ausgefählagene Durch häufiges Un⸗ 
rühren mit der eifernen Harke fucht man das Entweichen des Waflers zu befür 
dern, das Zufammenballen und das Feſtſetzen der Bottafche auf der Heerdfoble za 
verhindern. Da die Temperatur der Sohle nicht gleich hoch tft, fo hat man der 
Beit zu Zeit die an den weniger heißen Stellen liegende Bottafche an die heißen 
Stellen zu fhieben, um möglihft gleihförmige Entwäflerung zu bewirken. 

Nachdem das Auffhäumen aufgehört hat, die Pottaſche alfo vollfommer 
trocken geworden ift, müffen durch fortgefeßtes Erbigen die organifchen Beſtand⸗ 
theile derfelben, Durch welche fie, wie erwähnt, braun gefärbt ift, verbrannt wer: 
den. Man giebt ftärkeres euer, bis die Pottafche lebhaft glüht, wobei mar 
fehr Häufig umharkt und alle etwa fich bildenden Klumpen mit der Harfe zer 
ſchlägt. Anfangs wird die Pottafche ſchwarz, durch Berfohlung der organifden 
Subftanzen, aber bald wird fie heller, und zuießt glüht fie mit weißer eder 
röthlichweißer Farbe. Beigt eine herausgenommene Probe keine kohligen ſchwar— 
zen Theile mehr, fo ift die Galcination ald beendet anzufehen; man laßt der 
Dfen etwas erkalten, harkt die Pottaſche durch die Thür auf einen gepflafterten 
Raum vor den Ofen und verpadt fie, fobald fie fih handhaben Täßt, ſogleit 
in möglichſt dichte Fäffer. 

Die Leichtigkeit, mit welcher fi die Caleination der rohen Pottaſche azi- 
führen läßt, hängt befonderd von der Zufammenfegung derfelden ab. SIR Lie 
rohe Pottaſche fehr feucht, jo muß man fehr allmälig die Hibe verſtärken, dx 
mit dieſelbe nicht zu dünnflüffig auf dem Heerde werde. Enthält diefelbe neben 
kohlenſaurem Kali viel fchwefelfaures Kali und befonderd viel Chlorkaltum, ſe 
muß man in der zweiten Periode des Galcinixens, in welcher man die Zerflörung 
der organifhen Subflanzen bezweckt, ebenfalls nur gelindes euer geben, weil 
diefe Salze, und namentlich das ChHlorkalium, Leicht ſchmelzen. Kommt abe 
die Pottafche auf dem Heerde zum Schmelzen, fo überzieht die geſchmolzene Mafk 
die Kohle, und diefe kann nicht verbrennen. Reines kohlenſaures Kali if cz 
ſehr fchwer ſchmelzbares Salz; eine an diefem Salze fehr reiche Pottafche zeit 
ih beim lebhaften Glühen auf dem Calcinirheerde fandig. Im Anfange dei 
Calcinirens hört man auf dem Heerde des Dfens ein Inifterndes Geräufch; die 


‚wird durch das Chlorkalium verurfacht. Dies Salz enthält nämlich zwiſchen 
den Lamellen feiner Kryftalle Waſſer, das in hoher Temperatur die Kryſtalle 

+ mit dem erwähnten Geräuſche zerfprengt. Da die Berbrennung der Kohle, welche 

; von den organiſchen Subſtanzen anfangs zurückbleibt, nur durch den Sauerftoff 

; der Luft erfolgen Tann, die Luft aber, welche dur den Roft zu dem Feuers 

‚ material tritt und von hier zu der Pottaſche auf den Heerd gelangt, ihren Sauer 
ſtoff zum großen Theil an das Brennmaterial abgiebt, fo ift es fehr zweckmäßig, 
über der Feuerung, in der Mauer des Oſens, einige Ruftlöder anzubringen, 
durch welche die noch nicht ihres Sauerftoffes beraubte atmofphärifche Luft 
auf den Heerd zu der glühenden Pottaſche gelangen und fo die Verbrennung 
der Kohle bewirken kann. Der Gewigtöverluft, welchen die rohe Bottafche 
beim Galciniren erleidet, beträgt 10 bis 20 Procent. 

Die Pottaſche befigt eine weiße, gelblich » weiße oder bläulich - weiße Farbe. 
Die gelbliche Farbe rührt von einem geringen Gehalte an Eifenoryd, die bläur 
lie Farbe von etwas manganfaurem Kali her, weldes beim Galciniren durch 
Einwirkung des Kalis auf Manganoryd entftanden if. Der Geſchmack derfel- 
ben muß ſcharf laugenartig fein und fie. muß ſich in heifem Waſſer volfändig 
auflöfen. 

Bie ſchon erwähnt, iſt die Pottaſche im Weſentlichen ein Gemenge von 
drei verfhiedenen Salzen, naͤmlich von kohlenſaurem Kali, von ſchwefelſaurem 
Kali und von Chlorkalium. Wie ebenfalls ſchon angeführt,; find zwar für 
einige Anwendungen der Pottafche diefe drei verſchiedenen Salze fait von gleis 
chem Werthe, fo namentlich für die Alaunfabrifation; aber für die meiſten Ans 
wendungen ift doch der Gehalt an kohlenſaurem Kali das vorzüglich Werthvolle 
derfelben. Man kann an dem Verhalten der Pottafche beim Aufbewahren in 
nicht feft verſchloſſenen Gefäßen oder beim Liegen derfelben an der Luft ſchon 
erfennen, ob diefelbe reich oder arm an kohlenſaurem Kali if. Das kohlen⸗ 
faure Kali iR nämlich ein fehr zerfließliches Salz, ein Salz, welches begierig 
Feuchtigkeit aus der Luft anzieht; wird daher eine Pottaſche beim Aufbewahren 
oder beim Liegen an der Xuft ſchnell feucht, fo ift fie rei an fohlenfaurem Kali; 
bleibt fie troden, fo enthält fie viel [hwefelfaures Kali oder Chlorkalium. Auf 
den Gehalt. der Pottafge an Lohlenfaurem Kali kann allerdings das Berfahren 
bei der Fabrikation Einfluß haben; man wird, wie fih aus Srüherem ergiebt, 
beim Auslaugen der Aſche mit Saltem Waſſer nur wenig ſchwefelſaures Kali 
aus derfelben auflöfen (Seite 504), alfo eine Pottaſche erhalten, welde fehr 
viel kohlenſaures Kali enthält, und man wird eine an kohlenſaurem Kali reiche 
Pottaſche erzielen, wenn man das fhwerlösliche ſchwefelſaure Kali aus der ſtark 
eingedampften Lauge kryſtalliſiren läßt (Seite 508); aber in der Regel wird 
die verſchiedene Befſchaffenheit der Pottaſche doch durch die verſchiedenen Pflanzen 
bedingt, aus denen die Aſche erhalten wurde. Sehr reih an kohlenſaurem Kali 
iſt Die Aſche des Buchenholzes. 


Alkalimetriſche Prüfung der Pottaſche. — Eo iſt far uner⸗ 
laͤßlich, daß der Pottaſchenfabrikant bei dem Verkaufe der Pottaſche den Gehalt 
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derfelden an Tohlenfaurem Kali anzugeben vermag. Zur Ermittelung diei⸗ 
Gehalts dient das fogenannte alkalimetrifche Berfahren, welches darin bet: 
die Menge einer Säure von beftimmter Sättigungscapacität (Brobefänte) ;: 
ermitteln, welche zur Reutralifation einer gewifien Menge von Pottaſche erjer 
derlich if. Das alkaliſch reagirende Tohlenfaure Kali der Bottafche wird niz- 
li von der Säure wie das Achkali neutralifirt, da die Kohlenjäure jo kat: 
ausgetrieben wird, daß ihr Vorhandenſein nicht in Betracht kommt. 

Als Probefaure ann fehr zweckmäßig die, bei der Prüfung der Kuedız 
kohle auf ihren Gehalt an kohlenfaurem Kalk dienende Salzfäure von 4,5° tus 
Sacharometers (der Brix'ſchen Spindel) benupt werden (Seite 338). Tick 
Säure ift nämlich zufälligerweife eine NRormalprobeläure, das heißt eine Zaun, 
welche im Liter (1000 Kubikcentimeter) ein Aequivalent Salzfäure, in Gramm: 
ausgedrüct, enthält. Nimmt man daher zur Prüfung fo viel Pottaſche, &i: 
1/10 Aeq. kohlenſaurem Kali, in Grammen, entipriht. aljo 6,9 Grammen, ſe 
zeigt jedes Kubikcentimeter der zur Reutralifation verbrauchten PBrobefäure vr 
Brocent Tohlenfaures Kali in der Pottafche an. 

Die Prüfung wird im Wefentlihen genau wie e8 Seite 339 und 340 u 
der Anmerkung beichrieben, ausgeführt. Man wägt 6,9 Grm. Pottaſche at. 
giebt fie in das Keffelden, giebt Waſſer darauf, erhikt zum Sieden und läßi 
von der Probefäure, welche fi in einer graduirten Maafröhre befindet, nat 
und nach, zuletzt in einzelnen Kubikcentimetern fo viel zufließen, bie Ladınusyr- 
pier eben deutlich geröthet wird. Die verbrauchten Kubikcentimeter Probeſaum 
entfprechen dem Gehalte der Pottaſche an kohlenſaurem Kali. 

Hat man eine Mohr'ſche Maafröhre mit Auefihhahn, fo wird man tie 
ſelbe meiften® zweimal mit der Probefäure füllen müflen, da diefe Rohren wei 
ftens nur 50 Kubikcentimeter faflen , die Pottafche aber mehr ale 50 Procent 
kohlenſaures Kali enthält. Nimmt man aber anftatt 6,9 Grm. Pottaſche um 
die Hälfte davon, alfo 3,45 Grammen, fo reicht man mit einer Füllung aut: 
die verbrauchten Grade verdoppelt ergeben dann den Gehalt der Pottaſche ar 
Tohlenfaurem Kali. 

Anftatt der fraglichen Brobefäure kann man aud eine Probefäure ame: 
den, welche durch Auflöfen von 63 Grammen kryſtallifirter Dralfäure zu eines 
Liter (in einer Literflaſche) erhaiten ift. 

Amerikaniſche Pottafche ergab bei der Prüfung einen Gehalt von 85 Fr: 
cent Tohlenfaurem Kali, Ruffifche einen Gehalt von 78 Procent, Brannikwe 
ger einen Gehalt von 62 Prorent. Auch zur Prüfung der Holzaſche auf da 
Gehalt an Fohlenfaurem Kali dient das alkalimetrifhe Berfahren. Man laug 
6,9 Grammen der Aſche vollftändig mit heißem Wafler aus und prüft dit 
Lauge in angegebener Weiſe, nachdem man’ diefelbe, wenn erforderlich, durt 
Eindampfen concentrirter gemacht bat. Gute Buchenholzafche ergab einen Go 
halt von 19 Procent Tohlenfaurem Kali. Sollte die Afche fehr arm an kob 
Ienfaurem Kali fein, fo nimmt man die doppelte oder dreifache Menge un 
dividirt die verbrauchten Grade der Probefäure refp. Durch 2 oder 8. 
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Die fetten Dele, welche aus den fogenannten Delfamen durch Auspreffen 
Ausſchlagen), oder neuerlichſt durch Ausziehen der Samen mit Schwefelkohlen⸗ 
doff gewonnen werden, enthalten ſtets mehr oder weniger von Pflanzenſtoffen 
aufgelöft, Die neben ihnen in den Samen vorfommen und darin ldolich find, 
nd fie enthalten au, namentlich wenn fie nicht längere Zeit gelagert haben, 
Stoffe and dem Samen im fein vertheilten Zuftande darin ſchwimmend. Diefe, 
nan Tann fagen fremdartigen Beftandtheile der Dele, hinterlaffen bei der Vers 
drennung Kohle, während reines Del keinen Rüdftand von Kohle bei der 
Berbrennung giebt. Benupt man daher die ungereinigten fetten Dele ale 
teuchtmaterial, das heißt, brennt man ſolche ungereinigte Dele in Lampen, fo 
werden die Poren des Dochtes, in Folge der Ablagerung von Kohle bei der 
Verbrennung der fremden Stoffe, fehr bald verftopft, das Del kann nicht 
mehr bis zur Spitze des Dochtes auffteigen, der Docht felbft muß an der 
Spige verkohlen, weil er daſelbſt nicht mehr mit Del geträntt iſt. Die kohlige 
Maſſe, welche fich auf diefe Weife mitten in der Flamme bildet, entzieht die⸗ 
fer eine beträchtliche Menge Wärme und verurfadht, daß die Flamme dunkel 
und rußend wird. Auch verbreiten häufig die ungereinigten Dele bei dem Ver⸗ 
brennen einen unangenehmen Geruch, weil die unangenehm riechenden Stoffe, 
welche fie nicht felten enthalten, bei dem Heißwerden des Dels, das doch immer 
der Verbrennung vorangeht, ſich in der Luft des Zimmers verbreiten, und weil 
fich bei einer unvollkommenen Verbrennung, wie fie ftattfindet, wenn die Flamme 
tußt, uͤbelriechende Verbrennungöproducte erzeugen. 

Aus diefen Gründen wird das Del, welches als Leuchtmaterial für 
Lampen dienen foll, einem Reinigungsprocefie unterworfen, durch den die ges 
nannten fremden Körper entfernt werden. Diefer Reinigungsproceh wird das 
Raffiniren des Dels genannt, und das gereinigte Del heißt deshalb rafft- 
nirtes Del. 

Unter den vielen und fehr verſchiedenen Mitteln, welche man zur Reini 
gung des Brennöld vorgeſchlagen hat, empfiehlt ſich eins fo fehr durd feine 
ausgezeichnete Wirkung, daß es alle anderen überflüffig macht und jegt auch 
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faſt ausfhließli in Anwendung gezogen wird. Dies Mittel ift die comcentrirte 
Schwefelfäaure Die concentrirte Schwefelfäure befißt die ausgezeichnete Eigen⸗ 
haft, die Mehrzahl der organifchen Körper, mit denen fie zufammengebradt: 
wird, zu verfohlen. Sie foheidet namlich Waſſerſtoff und Sauerftoff diefer or⸗ 
ganifchen Körper als Wafler aus, wonach cine fhwarze, gleichſam verkohlie 
Mafle zurücbleibt, die in den gewöhnlihen Auflöfungsmitteln unlsslich ıR. 
Zu den organifhen Körpern, welde von der Schwefeljäure auf dieſe Zeile 
zerftört werden, gehören auch die oben genannten fremdartigen Stoffe der fet⸗ 
ten Dele; das Del felbft aber erleidet durch die Schwefelfäure, bei gewöhnlider 
Temperatur, feine Beränderung, ed wird von diefer Säure, wie man fagt, nicht 
angegriffen. Vermiſcht man daher ein fettes Del mit concentrirter Schwefeljäure, 
fo erfolgt die erwähnte Berlohlung der fremden Körper, welche darin enthal« 
ten find; die aus denjelben entſtehende ſchwarze Tohlige Maſſe ſcheidet fi, da 
fie im Dele unlöslich ift, neben der ebenfalls im Dele nicht löslihen Schweitl- 
fäure aus, und es bleibt dag Del frei von feinen Berunreinigungen, das heißl. 
gereinigt zurüd. Dan fieht ſchon hieraus, daß der Proceß des Raffinirens des 
Dels ein höchſt einfacher Procep ift. 

Der ganze Proceß zerfällt in drei verſchiedene Operationen, nämlich 
1) die Dermifhung des Oels mit der Schwefelfäure, 2) die Entfernung der 
Schwefeljäure und der verfohlten Stoffe, und 3) die Klärung des gereinigien 
Del. Obgleich diefer Proceß für die Reinigung wohl aller fetten Dele ange 
wandt werden kann, fo find es bei und doch nur Rapsöl und Rüböl, welche 
man durch denfelben raffinirt, weil nur diefe fetten Dele bei uns in Lampen 
gebrannt werden. 

Dan verwendet am beften das Del, nachdem es behufs der Ablagerung 
der Stoffe, welhe nah dem Ausprefien darin ſchweben, längere Zeit gelagert 
hat. &8 wird in ein aufrechtfiehendes, oben offenes Faß gegeben und in die 
fem mit der concentrirten Schwefeljäure aufs Innigfte gemifht. Man läßt die 
Schwefeljäure in einem dünnen Strahle, am beften mittelft eines gläfernen oder 
bleiernen Trichters, in das Del fließen, während diefes unausgefeht umgerührt 
wird. Das Umrühren gefchieht mittelft eines hölzernen Ruͤhrſcheites, indem 
dadurch der Arbeiter im Stande ift, eine jehr innige Bermifhung zu bewerfiel- 
ligen. Man hat aud wohl in dem Faſſe ein Rührwerk mit Flügeln angebradt, 
aber durch Died wird die Mifhung nicht leicht fo innig ausgeführt, weil der 
ganze Inhalt des Faſſes in eine Freisformige Bewegung kommt. Zweckmäßiger 
noch fheint die Vorrichtung zu fein, bei welcher das Umrühren des Dels durd 
Stampfen audgeführt wird, an denen fi) unten eine durchlöcherte Scheibe be+ 
Tabet, eine Vorrichtung, welche den bier und da gebräuchlichen Butterfäſſern 
gleicht, 

Die anzumendende Schwefelfäure muß die englifhe Schwefeljäure 
fein ; die Nordhäufer Schwefelfäure, oder das rauchende Vitriolöl, welches auf 
weit höher im Preife fteht, ift nicht zu nehmen. Die Säure muß im concen- 
teirteften Zuftande, alfo ohne alle Verdünnung mit Wafler, dem Dele zuge 
feßt werden. 
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lieber die Menge der Säure, welche zur vollftändigen Reinigung erforderlich 
1, läßt fih nur Allgemeines fagen; fie beträgt zwifchen 1 bis 11/, Proc, je 
ich der Beichaffenheit des Dele. Giebt ſich das Del ſchon durch fein Aeußeres 
& fehr unrein zu ertennen, fo muß man mit der Menge der Schwefelfäure bie 
jenem Marimo fteigen, alfo auf 100 Pfund deſſelben 11/, Pfund Säure 
hmen. In den meiften Faͤllen dürfte 1 Procent binreichen, wenn man bei 
wöhnlicher Temperatur arbeitet; erwärmt man aber das Del mittelft Waſſer⸗ 
mpf auf obngefähr 45 bis 550 R., fo kann man felbft mit einer noch gerin- 
ren Menge ausfommen. Zu kalt darf während des ganzen Procefles der 
einigung das Del nicht gehalten werden, weil daffelbe in der Kälte viel dick 
ffiger ift, al8 in der Wärme, diefe Dieflüffigkeit aber das Abfeken der ver 
biten Stoffe aus demfelben, feine Trennung vom Waffer und die Klärung 
ſchwert. Während der kalten Jahreszeit ift daher die Delraffinerie mittelft 
nes Dfend immer auf einer Temperatur von 15 bid 180 R. zu erhalten. 
Nach dem Zufeßen der concentrirten Schwefelfäure und dem Bermifchen 
tfelben mit den Dele nimmt dies ſogleich cine grünliche Farbe an; man fährt 
n fort, unaudgefeßt, aber nicht zu heftig, umzurühren, bis die verfohlten 
foffe fih zu größeren ſchwarzen Flocken vereinigen, welche, indem fie fih ab» 
ven, Das Del gelb, aber klar erfheinen laffen. Man bringt von Zeit zu Zeit 
en Tropfen des Deles auf einen PBorzellanteller, um zu ermitteln, ob diefer 
itpunft eingetreten iſt oder nicht. So lange. die Ausfchridung der verkohlten 
offe in Geftalt von ſchwarzen Flocken noch nicht achörig erfolgt ift, darf mit 
n Rühren nicht aufgehört werden. Es läßt ſich über die Zeit nichts Beſtimm⸗ 
fagen, da die Ausfcheidung der fohligen Flocken nad der Beſchaffenheit des 
18 und nad der Temperatur verſchieden fchnell wor fich gebt; 2/4 bis 1 Stunde 
B gewöhnlich das Rühren fortgefebt werden. 
Sobald die ausgefchiedenen verfohlten Stoffe fih zu Flocken vereinigt 
en, bleibt das Del 6 bis 12 Stunden ruhig ftehen, damit fich dieſelben 
ig zu Boden ſenken. Nach diefer Zeit zapft oder fhöpft man das Del von 
ı Bodenfage, weicher ziemlich feit am Boden liegt, in ein Faß ab, das ohn⸗ 
ähr um ein Drittheit größer ift, ald das Faß, in welchem das Del mit der 
zwefelſäure verfegt wurde, und dann mifcht man demfelben ein Biertheil oder 
Drittheil feines Bolums heißen oder doch warmen Waflers hinzu; auf 100 
iß des Deis alfo 25 bis 33 Maß Wafler. Man rührt hierauf eine Viertels 
ıde anhaltend, aber fehr mäßig um, damit nicht viel Schaum ſich bilde und 
- Del nicht zu fehr zertheilt werde, und läßt dann das Gemiſch fo lange 
ig ſtehen, bis ſich das Del von dem Wafler gefchieden hat. 
Iſt diefe Scheidung erfolgt, fo zapft man das Wafler durch einen dicht 
e Dem Boden angebrachten Hahn ab, und wiederholt das Zumifhen von 
‚mem Waſſer noch einmal oder felbft zweimal. Der Zweck diefer Operation 
wie man erkennt, die Entfernung der Schwefelfäure. Um dieſen Zwed mög« 
t vollſtändig zu erreichen, hat man aud wohl dem Waſſer etwas Kalkbrei 
gebranntem Kalt oder Kreide zugefeßt, welche die Schweielfäure neutralifts 
Es if ein folder Zufaß indeß nicht nothwendig; es wird bei Anwendung 
33 * 
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von gebranntem Kalt Leicht etwas Del verfeift, und bei Benugung von Kreide 
ift der Schaum, welcher fih in Folge der entwidelten Kohlenfaure bildet, um 
angenehm. Dem lebten Wafler kann eine Beine Menge Soda zugegeba 
werden. 

Sobald nah dem lebten Wafler, nad dem lebten Ausfüßen, Abjüpes 
oder Auswafchen des Dels, die Trennung von dem Waſſer wieder möglidi 
vollftändig erfolgt ift, fann zu der Operation der Klärung des Dels ae 
fgritten werden. Läßt man dad von dem Wafler abgezogene Del bei nicht zu 
niedberer Temperatur lagern, fo feßen fi die noch in Suspenfion befindlicen 
wäflerigen Theile mit der Zeit vollftändig ab und das Del wird fo vollfem 
men Mar erhalten. Schneller noch erreiht man die Klärung durch Zufe 
von etwas Kochſalz. Das Kochſalz löſt fih in dem Wafler auf, vergrößert dw 
durch das fpecififche Gewicht defjelben und macht fo, daß es fchneller zu Boten 
fin. Am fchnellften erreicht man aber die Klärung durch Filtration. 

Faft allgemein benupte man früher Filz zum Filtriren des Dels. Ba 
nahm hölzerne Eimer, deren Boden durdlöchert war, oder weldye anflatt dei 
Bodens nur ein Kreuz hatten, und ftellte Beutel von Filz von der Gefalt tar 
Eimer in diefe. Zwei oder drei folder Eimer wurden in einem Geftelle ren 
Holz an Ketten über einander und über ein Faß gehängt, weldyes das durd- 
filtrirte Del aufnahm. Das in den oberften Eimer gegoflene Del ging iden 
etwas gellärt durch den zweiten, und dann, wenn drei Eimer vorhanden, and 
noch durch den dritten, unterfien Eimer, von welchem es vollkommen klar ia 
das Faß träufelte. Diele Methode der Filtration zeigt den großen Uebelſtand. 
daß die Filzbeutel ihre Wirkfamkeit nur kurze Zeit behalten, fie verftopfen ſid 
oft fehr Ichnell und dann geht das Filtriren Außerft langſam von Statten. Ash 
ift die Reinigung der Filze, durch welche fie wieder brauchbar werden, eine höht 
unangenehme und anftrengende Arbeit; man muß diefelben nämlich, nachden 
man fie durch Prefien und durch Behandeln mit heißem Waſſer möglichſt von 
dem aufgefogenen Dele befreit bat, mit ſchwarzer Seife einreiben und danı 
tüchtig in heißem Waſſer auswalten. Das Filtriren dur Filz bat man dei 
halb jebt faft ganz aufgegeben. 

Bon den mandfaltigen Subftanzen, welche man anftatt des Filzes zun 
Klären des Oels vorgefhlagen hat, verdienen bier nur Baumwolle, Bere 
(Heede) und Sägefpähne erwähnt zu werden. Wo man die Sägefpähne in 
binteidender Menge und von der erforderlichen Beſchaffenheit haben fans, 
braucht man fih nad feiner anderen Subftanz umgufehen, indem fie den Zwed 
ganz vortrefflich erfüllen. 

Die Fäſſer, in denen das Filtriren des Oels bewerkitelligt wird, haben 
ganz die Einrichtung gewöhnlicher Filtrirfäffer. Es find nämlich beliebig große. 
ſtehende, oben offene Faͤſſer, in welchen fi, einige Zoll über ihrem Boden, ein 
zweiter durchlöcherter Boden, der Seihboden, befindet. Diefer Seibboden ruht 
entweder auf drei Klögen oder fteht auf drei Füßen und fchließt möglichſt genau 
an die Wand des Falles an. 

Wil man durch Baumwolle filtriren, fo ftopft man diefe im Die Läder 
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des Seihbodens, welhe dann oben ziemlich weit find und fih nad unten zu 


ſehr verengen, bedeckt auch wohl noch den Seihboden mit einer mehr oder wer 
: niger dicken Schicht Baumwolle, die man- durch Spannhölzer oder durch eine, 


leicht zu befeftigende, hölzerne, durchlöcherte Scheibe am Auffteigen in dem zu 


: flltrirenden Dele hindert. Der Filtrirapparat wird fo lange benußt, ald er 
: noch das Del gehörig Mar liefert. Das, durd ein auf angegebene Weiſe vor 


gerichtetes Filtrirfaß gegangene Del kann, wenn nöthig, zur volftändigen Rlä 
rung noch durd ein zweites, ganz gleiches Filtrirfaß gegeben werden. Verſagt 
die Baumwolle nah einiger Zeit ihre Dienfte, fo nimmt man diefelbe aus 


: dem Fafle, preßt fie ſtark aus und behandelt fie mit fehr heißem, am beiten 


tochendem Wafler, um alles Del, weldes fie aufgefogen enthält, zu gewinnen. 
Mit Werg (Heede) wird auf ganz gleiche Weife operirt, und da dies faft ganz 


: diefelbe Wirkung hat, wie die Baummolle, fo ift es diefer wegen feiner Wohl« 


feilgeit in der Regel vorzuziehen. Man muß von derfelben aber auf den Seihs 

boden ſchon eine weit ftärfere. Schicht bringen, ald von der Baumwolle. Das 

ausgefogene Del wird aus derfelben, wie aus der Baumwolle, gewonnen. 
Sollen Sägefpähne als Filtrirmittel benußt werden, und diefe geben, ich 


. wiederhole es nochmals, ein vortreffliches Refultat, fo bedett man den Seihbos 
, den des Filtrirfaffes mit einer dünnen Scheibe Filz, aud wohl mit einer Schicht 
Werg, und bringt auf diefe die trodenen Sägelpähne, indem man fie möglichſt 


gleihformig und ziemlich fer einftampft. Die Sägefpähne müffen von mög« 
TchR Harzfreiem Nadelholze oder einem anderen weichen Holze abgefallen und 


j volltommen ausgetrodnet fein. Nachdem fie ihre Dienfte geleiftet haben, werden 


fie auögepreßt und mit heißem Waſſer behandelt, um ihnen das aufgenommene 


; Del zu entziehen. 


Die Methode der Filtration, bei welcher man die zu filtrirende Flüffigkeit 
auf das Filtrirmittel gießt, hat den Uebelftand, daß fich leicht die fogenannten 
falſchen Wege in den Filtrirmitteln bilden, daß nämlich die aufgegebene Flüſſig⸗ 
teit fehr oft das Filteirmittel nur in einigen wenigen Ganälen, melde fih 
erzeugen, durchdringt. Zweckmaͤßiger ift es daher, die Flüffigkeit von unten 
durch das Filtrirmittel eindringen und in demielben auffteigen zu laſſen, weil 
dann die Bildung der falſchen Wege lange nicht fo leicht ftattfindet, und weil 
fich Leicht mittelft der filtrirenden Flüſſigkeit ein ftarfer Drud ausüben läßt, 
welcher das Durchpaffiren derfelben durch das Filtrirmittel fehr befchleunigt. 

Man kann auf die folgende Weife nad diefem Principe operiren: Das 
von dem lehten Ausfüßwafler abgezapfte oder abgeſchöpfte, au filtrirende Del 
wird in ein großes, hohes, ftehendes Faß gegeben, welches auf einem ftarken 
Unterfage von 4 bis 5 Fuß Höhe, zweckmäßig in der Mitte des Locald aufger 
ent if. Um diefes Faß werden im Kreife, auf Unterfägen von etwa 2 Buß 
Höhe, acht bis zwölf Filtrirfäffer geftellt. Dieſe Filtrirfäffer find 12 bie 14 
Zoll weit, ohngefähr 21/, Fuß hoch, und haben 2 His 3 Boll über ihrem Bor 
den einen hölzernen Seihboden, welcher auf die oben erwähnte Weife befeftigt 
iſt. Jedes diefer Filtrirfäfler ſteht mittelft eines Rohres, das mit einem Hahne 
verfehen iR, mit dem großen Waffe, worin fi) das zu filtrirende Del befindet, 
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dem Oelreſervoit, in Berbindung. Diefe Rohre gehen etwa einen Fuß übe da 
Doden von dem Refervoir aus und treten zwilchen dem Boden und dem Erik 
boden in die Filtrirfäffer. Um die Fäffer zum Filtriren vorzubereiten, wir ie 
Scihboden derfelben mit einer Filzplatte oder mit einer Schicht Berg ie, 
und auf diefe bringt man die trodenen Sägelpähne, indem man fie mäßig 13 
gleihförmig eindrückt. Man füllt die Fäſſer, etwa bis auf 4 bie 6 Zell rm 
Rande, mit den Sägefpähnen an, indem ſich in diefer Entfernung vom Ru 
eine Deffnung mit einem Abflußrohre befindet, durch welches das filtrirte Da. 
ausfliegt. Damit die Sägefpähne durch das von unten eindringende Del nidrin 
die Höhe gehoben werden, preßt man diefelben mitteljt einer Schraube feh, ie 
fih an einem jeden Kaffe befindet. Zwei einander gegenüberftehende Stäbe da 
Filtrirfäſſer überragen nämlich die anderen Stäbe um 6 oder 8 Zoll; fie diem 
zur Befeſtigung eine® Querbolzes oder Quereiſens, das in der Mitte m 
einem Schraubengewinde verfehen ift, durch weldes eine eiferne Schraube bin 
durchgeht. Die Sägefpähne werden mit einem durchlöcherten Holzboden krirkt 
und Ddiefer wird mittelft der Schraube beliebig feſt auf die Sägefpähne gedrüch 
So vorbereitet find die Fäfler zum Filtriren geeignet. Man hat, um daſſelbe 
beginnen zu laſſen, nichts weiter zu thun ale die Hähne zu öffnen, melde nd 
an den einzelnen Communicationsröhren befinden; das Del fließt durch dieit 
ben aus dem in der Mitte ftehenden Reſervoir, gelangt unter den Geihboten 
der einzelnen KFiltrirfäffer, und wird, da das Nefervoir über diefen Yanını 
fleht, von der Flüffigkeitsfäule durch die Sägefpähne mit bedeutender Kraft 
emporgedrüdt. Aus der über den Sägelpähnen befindlichen Deffnung un 
Röhre licht es vollkommen klar in untergefehte Gefäße ab. Für größere Ri 
finerien Tann es kaum eine zweckmäßigere Einrihtung des Yiltrirapparalıd ge 
ben. Es brauchte wohl kaum erwähnt zu werden, daß da, wo man Sägelrihtt 
nicht benußen will oder kann, die Filtrirfäffer auch mit Werg oder Banmmolt. 
anftatt der Sägefpähne, gefüllt werden konnen. Man benugt die Filtrirfäftt. 
fo lange fie noch das Del erforderlich Mar liefern; dann preßt man die Eäge 
fpähne und das Werg aus, und behandelt fie mit heißem Waſſer, um, wie ei 
erwähnt, dad Del aus denfelben zu gewinnen. 

Es fammelt fich bei der Delraffination ſtets Wafler an, auf welchem gt 
ringe Mengen von Del fhwimmen, die nicht abgenommen werden können. Fan 
gießt dies Waſſer zufammen in ein hohes, nicht fehr weites Faß, und zapft ven 
Zeit zu Zeit das ſich abfeßende Waſſer von dem Dele ab, bis die Schiht Ir! 
fo dit geworden ift, daß diefelbe abgelaffen und auf irgend eine Beile weit 
verarbeitet werden kann. 

Pisweilen findet man Del, das ſtark gelb gefärbt ift, und bei welchen 
der Farbeſtoff durd die Behandlung mit concentrirter Schwefelfäure nidt mt 
tohlt wird. Man muß dann neben der Schwefelfäure bleichende Mittel an 
wenden, um diefen Farbeſtoff zu zerftören. Das rothe hromfaure Kali fein! 
unter diefen den Zweck am beiten zu erfüllen. Dan kann dem Oele, nahen 
es von den, dur die concentrirte Schwefelfäure ausgeſchiedenen verfoblten 
Stoffen abgefhöpft oder abgezapft ift, in einem zweiten Faſſe ein wenig, em 
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2 His 5 Proc., warmes Waſſer zufepen, in welchem man vorher das rothe 
chromſaure Kali aufgelöft hat. Durch anhaltendes Umrähren bringt man die 


“ Auflöfung des Salzes mit dem Dele in möglihft innige Berührung. Die 
= Chromfäure des chromſauren Kalid wird durd die Schwefelfäure, welche fih in 


dem noch nicht ausgewaſchenen Dele immer noch befindet und welche man zweit 
mäßig in geringer Menge (etwa 1/, Proc.) noch zufegen Tann, von dem Kalt 
abgefchieden und zerftört den Warbeftoff des Dels, indem fie ihren Sauerftoff 


- theilweife an denfelben abgiebt, dadurch felbft in Chromoryd ſich umändernd, 


welches fih in der fauren Flüffigkeit auflöft. Es ift während der Behandlung 
des Dels mit chromſaurem Kali ein unausgefeßtes Umrühren erforderlih, damit 


» die wäflerige Blüffigfeit, in welder fi) das chromſaure Salz aufgelöft befindet, 
* möglichft innig mit allen Theilen des Dels in Berührung fommt. Erwärmung 


befcpleunigt den Bleichproceß fehr. 
Ueber die Menge des anzumendenden chromfauren Kalis läßt ſich etwas 


- Beftimmtes nicht fagen; man mag anfangs etwa 1/, Proc. vom Gewichte des 


Dels anwenden, und nad) und nad noch etwas zufeßen, wenn die Wirkung der 
erfigenommenen Quantität noch nicht genügen follte. Das chromfaure Kali, 


» welches mit Waſſer eine ſtark gelb gefärbte Köfung giebt, hat dann eingewirkt, 


wenn die gelbe Farbe der Löfung verſchwunden und eine fhön grüne an die 


Stelle derſelben getreten if. Das chromſaure Kali ift ein ausgezeichnetes Bleich- 


mittel für fette Dele; es gelingt, mit Hülfe deffelben die Dele volltommen wa 


ſerhell zu machen. Nachdem der Bleichproceß beendet ift, wird das Del auf früs 


ber beſchriebene Weife weiter bearbeitet; e8 wird daffelbe nämlich wiederholt mit 
heißem Wafler vermifht, um die Schwefelfäure und das fchwefelfaure Chrom⸗ 
oryd auszuwaſchen. Aus der grünen wäflerigen Flüſſigkeit könnte das Chroms 
oryd gewonnen werden. 

Auch mittelft Chlorkalk läßt fi) gefärbted Del bleichen. Man übergieht 
Chlorkalk mit ohngefähr dem zehnfachen Gewichte Waffer, Täßt das Gemifch 
einige Zeit ftehen, indem man bisweilen umrührt, und läßt dann den Bodenfaß 
fich abjegen. Bon der über demfelben ftchenden Flüſſigkeit [hüttet man nun 
zu dem noch nicht ausgemafchenen, alfo noch fehwefelfäurehaltigen Dele, fegt 
aud wohl, wenn das Del nicht mehr fauer reagiren, nämlich Lackmuspapier 
nicht mehr roth färben follte, noch fo viel Schweielfäure hinzu, daß diefe faure 
Reaction fich zeigt, und rührt dann das Del anhaltend durh. Die Menge des 
Chlorkalks kann nicht genau beftimmt werden; in den meiften Fällen dürfte 
1/4 Procent ausreichend fein. Nachdem das Del durch die Chlorkalklöfung ges 
bleicht erſcheint, wird es auf mehrmals erwähnte Weife mit heißem Waffer aus« 
gefüßt und dann durd Filtriren geklärt. 

Sorgfältig raffinirtes Del muß volltommen klar und nur ſchwach gefärbt 
fein, und es darf an warmes Wafler keine Säure abtreten. Heißes Waſſer 
damit gefhpüttelt darf nämlich eingetauchtes Lackmuspapier nicht ftark roth färben. 
Hat man gut gelagertes rohes Del zum Raffiniren angewandt, fo wird der durch 
das Raffiniren herbeigeführte Gewichtäverluft ohngefähr 1 bis 11/, Proc. betras 
gen. Bei Anwendung von friſch gepreßtem Dele ift der Verluſt beträchtlicher. 
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Als neues Berfahren, dad Del zu raffiniren, bat man empfohlen, dae De. 
mit fo viel Aetznatron zu behandeln, daß daſſelbe nur einige Procente des 
Dels verfeift. Das Alkali modificirt dabei die fremden Subflanzen und mıHt 
fie unlöslihd. Man filtrirt und benußt den verfeiften Rückſtand zur Schaie. 
feife. Wenn man ungereinigte Dele ald Schmiermittel verwendet (um die Ra 
bung an fi) übereinander bewegenden Theilen von Mafchinen zu vermeiden! ie 
beeinträchtigen die fremden Stoffe ebenfalls die beabfidhtigte Wirkung. Ru 
fheut fih häufig, die Dele für dieſe Verwendung mittelſt Schwefelfäure zu rai 
finiren, weil man meint, daß Die Säure nicht völlig entfernt werde, die zurüd: 
bleibende Säure das Metall angreife. Dan glaubt auch wohl, daß die Eher: 
felfäure zur Entftehung von fetten Säuren aus dem Dele Beranlaffung gek, 
welche unter Mitwirkung der Luft ebenfalls nachtheilig auf die Metalle wirte 
können. Die Reinigung und Entfärbung gefchieht dann einfach auf die Beil, 
daß man das Del, etwas erwärmt, Durch Kohle (Knochenkohle) filtrirt. Ir 
Balette bei Paris wendet man Schieferfohle dazu an. Hütet man fih ve 
einem Uebermaße an Schwefelfäure, läßt man die Säure nur bei gemwöhnlike 
Temperatur auf das Del wirken und entfernt man 'diefelbe vollkändig dark 
Auswaihen mit Wafler, dem man ſchließlich etwas Soda zufeßt, fo dürfte de 
Anwendung der Schwefelſäure auch hier nichts entgegenftehen. 


Die Bereitung der Butter und des Kafes. 


Butter und Käfe werden befanntlih aus Mild gewonnen. Die Milch 
der Säugethiere if eine wäflerige Auflöfung von Milhzuder, Käſeſtoff 
und mehreren Salzen, in welder Kügelden von Fett (Butterfett) ſchwimmen. 
Dur die neueren mifroffopifhen Unterfuhungen feheint es erwieſen, daß 
die Bettfügelhen (Milchkügelchen) eine Außerft zarte Hülle haben. 

Degen der ungelöft vorhandenen Fettkügelchen erfheint die Milch nicht 
Mar, fondern gleicht fie einer Emulfion aus öligen Pflanzenfamen, 3. 2. der 
Wandelmilch, in welder ebenfalls Deltheilchen mit Hülfe eines ſchleimigen 
Stoffes, ſchwebend erhalten werden. Beim ruhigen Stehen der Mil treten 
die Fettkügelchen an die Oberfläche, weil fie ein geringeres ſpeciſiſches Gewicht 
befipen, als die wäflerige Loſung des Käfeftoffes und Mildzuders, in welder 
fie ſchwimmen; die Abfonderung derfelben erfolgt aber niemals fo vollkändig, 
daß die unter denfelben befindliche Flüffigkeit Mar würde, weshalb, wird fpäter 
angegeben werden. Durch zweckmaͤßiges Bewegen oder Schuͤtteln der Milch 
vereinigen fi die kleinen Fettkügelchen zu größeren Fettklumpen, indem bie 
Hüllen, welche das Fett (die Butter) einfließen, zerftört werden. Diefe Ber- 
einigung der Fetttheilchen erfolgt bei der Operation des Butternd. 

Der Käſeſtoff, welcher fi) in der Milch in aufgelöftem Zuſtande befin⸗ 
det, Tann aud noch in einem anderen, unlöslihen Zuſtande auftreten, in 
welchem er geronnener Käfeftoff genannt wird. Er gleicht hierin dem Eiweiß, 
das ebenfalls in Töslihem und in geronnenem Buftande erhalten werden 
kann. Das Gerinnen des Käfeftoffs oder, wie man fagt, der Milch, erfolgt bei 
längerem Stehen der Milch, in Folge der Bildung von Mildfäure aus dem 
Milchzucker; die Milch wird erft diflüffig, dann verliert fie den flüffigen Zus 
Rand, fie wird porzelanartig (dicke Milch) und ſchließlich zieht ſich der Kaͤſeſtoff 
zu Gerinnfel zufammen. Diefelbe Veränderung erleidet der Käfeftoff, wenn 
man in die Milch die Schleimhaut des Kälbermagens (Rab) bringt, oder wenn 
man fie mit einem Auszuge aus diefem vermiſcht. War die Milch, welde man 
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gerinnen Täßt, nicht durch Abrahmen von dem fette befreit, fo nimmt der ae 
rinnende Käfeftoff das Fett in feine Mafle auf. 

Nah Entfernung des Fettes dur Abrahmen und des Käſeſtoffes dart 
Lab aus der Mil bleibt eine Mare Flüſſigkeit zurück, die Molke, welde in 
Weſentlichen eine Auflöfung des Milchzuckers und der Salze der Milch darktchı, 
" und aus welder der Milchzucker in einigen Gegenden dur Abdampfen wi. =. 
fabrikmäßig dargeftellt wird. 

Die Berfhiedenheit der Milch der verfchiedenen Thiere wird befonders durt 
ein wechfelndes Verbältniß der Beitandtheile bedingt. Da die Kubmild fer 
unfern Zweck fait allein in Betracht kommt, fo braucht nur dieſe berückfichtz: 
zu werden. 

Der Gehalt an feften Beftandtheilen, nämlih an Butter, Käfekoff, Mit: 
zuder und Salzen zufammengenommen, beträgt in der Kuhmilch ohngefäb: 
11,5 bis 12,5 Procent, oder wenn man entferntere Ertreme nehmen will, il 
bis 13 Procent, und es ift derfelbe nach der Befchaffenheit der Nahrungsmitzi 
und nach der Zeit, welche feit dem Kalben der Kühe verfloffen, nicht fo fehr ver 
fhieden , als es früher wohl geglaubt wurde. Dies gilt au für Das relarin 
Berbältnig, in welchem Butter, Milchzucker und Käfeftoff in der Milch vorten- 
men; die Mil enthält durchfchnittlih etwa 3,5 Procent Buiter (3 bie 4,5 
Brocent), 4,5 Procent Mildhzuder und 4 Procent Käfettof. Daß die foglat 
nach dem Kalben erhaltene Mil, Eoloftrum genannt, von ganz eigenthümlike 
Beſchaffenheit ift, ift befannt. 

Der Gehalt der Milh wird durch Eintrocknen einer gemogenen Menge 
etwa 10 oder 20 Grm., ermittelt. Der Zufab eines grodpulverigen, unl& 
lihen Körpers, wie reiner Quarzfand, erleichtert das Austrocknen des NRücknan⸗ 
des auferordentlih. Man wägt die Mil in einem Porzellanſchälchen ab, jekt 
die gewogene Menge Sand hinzu, verdampft anfangs im Wafferbade oder auf 
einer warmen Stelle und erhitzt fchlieplih den Nüditand auf nahezu 800 R. im 
Luftbade. Ein Pleines, dünnes Glasftäbchen, das man mitgewogen hat un 
in dem Schälchen läßt, dient dazu, die entftehende Haut zu zertheilen und tie 
breiartig gewordene Maſſe umzurühren. Steigert man die Temperatur nidt 
eher auf nahezu 809 R., als bis der Rückſtand troden erfcheint, fo ift dieſer 
vollfommen ungefärbt, fonft erhält er einen gelblichen oder bräunlichen Kant. 

Ueber den Gehalt der Milh an Butter, dem in der Regel werthoollic 
Beſtandtheile der Milch, belehrt Das [pecifiihe Gewicht der Mil, wenn zugleid 
der Gehalt an Trodenfubftanz, das heißt der Gefammtgehalt (der Gehalt) m 
mittelt wird. Allgemein zeigt großer Gehalt bei kleinem fpecifijcden 
Gewichte eine butterreihe Milch an; kleiner Gehalt bei großen 
fpecififden Gewichte eine butterarme Mild. Dan denke daran, ta 
die Beitandtheile der Milch nicht in gleicher Richtung auf das ſpecifiſche Ge 
wit wirken, daß der Milchzuder, der Käfeftoff und die Salze das ſpecifiſche 
Gewicht erhöhen, die Butter das fpeciflihe Gewicht erniedrigt. 

Gewöhnliche gute Mil hat bei 12,50 R. ein fpecififches Gewicht von 
1,0322 bie 1,0330, entſprechend einer Sachharometers Anzeige von 8 bis 8,2 
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Grad. Man ermittelt das fpecififcge Gewicht am bequemften dur ein em» 


pfindliches Sacharometer, ein Sacharometer mit nur dünner Scala, deren 
Grade in Zehntel geteilt find. Die Scala braucht nur bis 10 Grad zu 
gehen *). 


*) Kleiner Gehalt ver Milch bei Heinem fpecififchen Gewichte beweift Verdün⸗ 
nung der Mil mit Waffe. Gäbe es ein Verfahren, ven Gehalt der Milch (bie 


Trodenſubſtanz) eben fo leicht zu ermitteln wie das fpeeiflfhe Gewicht (id habe 


viele vergeblihe Verſuche darüber angefiellt), fo würde bie beträgerifce Verbünnung 
der Milch mit Waſſer, wie fie leider in großen Stäbten fo häufig vorfommt, uns 
möglich, weil diefelbe von der Polizei mit größter Sicherheit erfannt werben würbe, 
Beträchtliche Verdünnung mit Wafler läßt fi aus der erheblichen Verminderung 
des ſpeciſiſchen Gewichts allein erfehen, da der Fall, daß ſolche Verminderung des 


. fpeeififchen Gewichte die Folge von zu beveutendem Gehalte an Yutter (Rahm) iR, 
in der Praris nicht vorkommt. 


Im nörblien Deutfgland benupt die Polizei bie fogenannte Dörffel'ſche 
Nithwage zur Prüfung ber Mil. Cs ift dies ein kleines empfinblides Arkometer, 
deſſen Scala zwanzig glei große Grabe umfaßt. Der Nullpunft (00) ift ber 
Waſſerpunkt bei 12,50 R. (fpecif. Gew. 1,000), ber zwanigſte Grab entfpricht faſt 
genau der SacharometersAnzeige von 9,50, alfo dem ſpeciſiſchen Gewidte 1,0883. 
&s wäre rationeller, ein kleines, bis 10 Grad reihendes unb im halbe Grade ges 
theiltes Saccharometer zu benupen. Die folgende Tabelle vergleicht die Grade des 
Sacharometers mit denen der Milchwage: 


Saccharometer Milchwage 
51 Grab 11 Grad 
56» 12 » 
6» 13» 
cs» 14» 
WA» >» 
16» 6» 
81» 7» 
6» 18» 


Gute, unverfälfchte Milch zeigt 170 der Milchwage. Hier in Braunſchweig 


wvird jede Mid, comficirt, welche nicht mindeftens 14° zeigt. Gin fo geringes (her 


cifiſches Gewicht hat auch rahmartige Milch, aber, wie fhon gefagt, folge Mid 


" wird nicht für gewöhnliche Mil, verfauft. MAbgerahmte Milk zeigt 17,70 bie 18,70 


an der Milchwage; fie ift bekanntlich fofort zu erfennen, fie erſcheint blau, wie man 
fagt; Niemandem wird fie für nit abgerahmte Milch gegeben werden fönnen. 
BVollte man Mild verännen und dann durch Abrahmen auf ein höheres Tpecififches 
Gewicht bringen, fo würde fie fo blau werben, daß fie unverfäuflich wäre. 

Für den Landwirth, welcher die Milh auf Yutter verarbeitet, hat die Milde 
wage feinen erheblihen Werth; er erfährt aus dem Grtrage an Yutter die Bes 
ſchaffenheit der Mit mit größerer Sicherheit. Dem Landwirthe, welder die Mich 
verfauft, fanrı die Milhiwage leider als Mittel dienen, zu erfahren, wie viel Wafler 
er der Milk) zuſehen barf, ohne von ber Polizei beftraft zu werben. Die Mid, 
welche ſich hier in Braunfchweig In ben MiläRuben, den Berfaufslocalen für Mid), 
findet, iſt meiftens ein Gemenge von abgerahmter Abendmild und nicht abgerahm⸗ 
ter Morgenmild; fie fäuert deshalb leiht. Cine folge Mild zeigte 17% an ber 
Nilchwage bei einem Gehalte von nur 11,8 Procent. (Dtto, Zur Miläpräfung, 
Ann. d. Chem. u. Pharm. Bd. 102, ©. 61, und daraus in ben meiften tehnifäjen 
Beitfgriften des Jahrgangs 1857.) 
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Die Menge der Mil, welde von einer Kuh erhalten wird, ik fo m 
ſchieden, daß ſich etwas Beflimmtes darüber nicht fagen läßt. Kühe verihichen 
Race geben verfhiedene Mengen Mil, und Kühe derfelben Race geben ehaick 
ſehr verfchiedene Mengen. Bei einer und derfelben Kuh ift die Meng ie 
Mil befonders abhängig von dem Alter, der Zeit, welche feit dem Kalten m. 
fioffen if, und von den Rabrungsmitteln, welche fie erhält. Das befe Ar 
einer mildhgebenden Kuh ift das Alter von 4 bis 10 Jahren. Bald nad da 
Kalben liefern die Kühe die meifte Milch; fie liefern um fo weniger, je länım 
Zeit nach dem Kalben verfloffen if. Durch Grünfutter, namentlich durd Hr 
wird die Menge der Mil gewöhnlich beträchtlich vermehrt, aber der Ge 
vermindert. Im Allgemeinen geben Thiere eine um fo gehaltreichere Rs. : 
weniger fie Milh geben. In England nimmt man 8 Quart, ja in eine 
Gegenden 12 Quart als den täglichen Mildertrag im Durchſchnitt des gayı 
Jahres an (Schweiper’s Landwirthſchaft Großbritanniens IL, 415). 1 
Holland rechnet man auf 300 Tage im Durchſchnitt etwa 6 Preuß. Quan 

Bon befonderer Wichtigkeit ift e8, zu willen, daß nach dem Genufe nu 
der Nahrungsmittel die Milch einen eigenthümlichen Gefchmad erhält, welt 
diefelbe zur Darftellung guter Butter nicht mehr geeignet macht. Es An 
befonders die Gewächfe aus der natürlihen Familie der Eruciferen, der hu 
blüthigen Gewächfe, fo der Aderfenf, die Rübenarten, ferner die Lauchme 
von denen man die flarf riechenden und ſchmeckenden Beftandtheile leicht in da 
Milch erfennt. Auch die Runfelrübe enthält einen kratzenden Stoff, von zu 
chem die Milch einen eigenthümlichen Geſchmack annimmt. Freſſen die Sk 
Pflanzen, welche einen eigenthümlichen, dem Indigo ähnlichen Farbeſtoff er 
balten, fo namentlich Bogeltnöterih (Polygonum aviculare), Budweijen Pr 
Jygonum Fagopyrum), Bingelkraut (Mercurislis annua und peremel 
Ochſenzunge (Anchusa officinalis), fo kann der Fall eintreten, dap die Rik 
welche fogleih nach dem Melken nichts Auffallendes zeigt, bei längerem Siche 
blau wird, indem der Sauerfloff der Luft den aus den genannten Pflanzen u 
die Mil übergegangenen Stoff blau färbt. Yorke hat nachgewieſen, dab Mi 
Bermifchen einer Milch, welche die Eigenfhaft befigt, blau zu werden, mit tat 
fehr geringen Menge Buttermilh, dem Uebelftande gründlich abhilft de 
Buttermilch muß daher dedorydirend wirken. 

Laßt man die Milk in unreinen Gefäßen ftehen, fo tritt in dere 
leicht ein fehr nachtheiliger Zerfegungsproceß ein, fie wird zähflüſſig oder in 
Diefer Zerſetzungsproceß ift die fogenannte fchleimige Gährung, Mi mike 
ih, dur Umfekung der Elemente, aus dem Milchzucker und dem Kit 
neue Beſtandtheile bilden, namentlich Milchſäure und eine fehleimige Subkık 
Die Unreinigkeiten, welche in den Gefäßen enthalten waren, wirken mit © 
Anſteckungsſtoff, fie erzeugen eine Art von Fäulnißproceß, denn ein jolgun 1 
die fogenannte fehleimige Gaͤhrung. 

Es ift oben erwähnt worden, daß ſich aus der Milch bei ruhigem Er 
die Fettkügelchen an die Oberfläche begeben. Diefe Fettkügelchen find natärla 
gemengt mit mehr oder weniger Milch, und dies dickflüſſige Gemengt 
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ahm (Sahne, Flott u. |. w.) genannt. Der Rahm enthält hiernach diefelben 
eftandtheile, welche die Milch enthält, aber in einem anderen Berhältniffe; er 
t viel reicher an Butterfett. Hamberg fand in einem Rahme, der fih bei 
5° C. innerhalb 10 Stunden abgefchieden hatte, 29,5 Procent Butterfett; 
2 Brocent Käfekoff, 2,5 Procent Milchzucker und Salze. 

Die Schnelligkeit, mit welcher die Abfonderung des Rahms erfolgt, if 
ht immer glei. Je reicher im Allgemeinen die Mil an Butterkügelchen ift, 
Ro langfamer erfolgt die Abfcheidung des Rahme; fie ift dann nämlich dick⸗ 
iffiger, und ed können deshalb die Fettkügelchen micht fchnell in derfelben 
fiteigen. Berdünnt man eine rahmreihe Milch mit Wafler, fo erhält man 
nel Rahm und die Abfonderung der Butterfügelhen erfolgt in der dünnen 
üſſigkeit vollftändiger. 

Der zuerft auffleigende Rahm ift reicher an Butter, ift fetter, als der fpäter 
ffleigende, weil die größten Fettkügelchen, als die leichteften, zuerft in die Höhe 
ten, und weil fpäter ſchon eine Ausfcheidung von Käfeftoff in unlöslichem 
Rande erfolgen Tann. 

Zur voliftändigen Gewinnung des Rahme, und zwar eines guten Rahme, 
3 der Milh, muß eine gewifle Temperatur inne gehalten werden. ine 
mperatur von 10 bid 120R. dürfte nach allen Erfahrungen die geeignetfte 
1. In zu niederer Temperatur ift die Milch ſehr diekflüffig, die Fettkügelchen 
ınen fi deshalb fchwer von derfelben; man muß die Milch länger ſtehen 
en, damit fi der Rahm möglichft vollftändig ausfondere, was zur Folge hat, 
das Fett des Rahms bei dem langen Stehen ſchon eine nachtheilige Verände⸗ 
g erleidet. In warmen Localen erfolgt die Abfheidung des Rahms fhneller, 
r die Milch wird in höherer Temperatur fo leicht fauer, Daß das Dickwerden 
ſelben ſchon eintritt, ehe noch der Rahm volftändig ſich abgeſchieden hat. 
8 iſt die Urfache, weshalb die Milch nie fo völlig ausrahmt, dag die unter 
Rahme ftehende Flüſſigkeit ganz klar ericheint (fiehe oben). Außerdem 
lt Das Butterfett in höherer Temperatur fehr leicht einen unangenehmen 
chmack. 

Allgemein will man die Beobachtung gemacht haben, daß Milch, welche 
dem Melken heftig bewegt, z. B. weit getragen worden iſt, weniger Rahm 
xt, als Milh, welche nad dem Melken fogleih ruhig bingeftellt wird. IR 
Beobachtung richtig, fo hat der geringere Ertrag an Rahm darin feinen 
nd, Daß fi die kleineren Fettlügelchen zu größeren vereinigen, welde wer 
r Ktüffigfeit binden. 

Wichtig und intereffant ift es, zu wiflen, daß die bet dem Melken zuerft 
dem Guter fommende Mitch die dünnfte, die zuleßt gewonnene die dickſte, 
rahmreichſte if. Schon in dem Euter findet alfo eine Abfonderung des 
ms aus der Mil flatt und die unter dem Rahme ftehende dünne Mil 
nactürlich bei dem Melken zuerft erhalten. Schübler erhielt, bei Bere 
n Darüber, aus der zulebt aus dem Euter fommenden Milch 31/, mal fo 
Rahm, ald aus der zuerft ausfliegenden. 

FRie die meiften Flüffigkeiten, und namentlih das Waſſer, abforbirt au 
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die Milch aus der Umgebung Gaſe und Dämpfe, und nimmt den Gerus ni 
Geſchmack derfelben an, welche dann bei der Abſcheidung der Butter in ti 
übergehen. Um daher die Mil und die daraus gewonnene Butter teinihan 
dend zu erhalten, muß man diefelbe durchaus nicht an Orte ſtellen, in tra 
übelriehende Safe und Dünfte verbreitet find. Aus Milch, welche lange }.: 
nach dem Melken im Kubftalle geftanden hat, oder welche in einer unteinls.ı 
Milchkammer aufbewahrt worden if, kann nie wohlfchmedtende Butter erhazı 
werden. 
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Faſt allgemein wird den Kühen täglich zweimal, nämlich des Mori 
und des Abends, die Milch entnommen. Es ift von großer Wichtigkeit, de 
bei dem Melken die Euter rein ausgemolfen werden, denn abgefehen tar. 
daß, wie oben angegeben, die zulebt aus dem Euter kommende Müd die ik 
die rahmreichſte iſt, hat ein unvollländiges Ausmelken eine Berminderung ic 
Milch umd einen krankhaften -Zufand der Kühe zur Folge. Die Thiere mut 
bei dem Melken mit Sanftmutb und Schonung behandelt werden, damit ie 
die Milch gern und willig entlaffen, was fie bei roher Behandlung wid ihr. 
Um die Mil rein zu haben, iſt es erforderlich, die Striche vor dem Rella 
fergfältig. abzuwafchen und bei dem Melken felbft die größte Reinlihkeit jı 
beobachten. 

Die Milch wird in dem Stalle aus den Melkeimern in ein größere Or 
fäß, den Milchtubben, gegoflen, der mit einem reinen feinen Tuche überipaun 
iR, oder über welchem ein feines Sieb ſteht, um einzelne Haare u. dergl iv 
ruckzuhalten. Gefchieht dies Durchfeihen nicht hier, fo geſchieht es fpäter ı ?. 
ia der Milchſtube, ehe man fie in die Milchfatten vertheilt. Für halt 
Entfernung der Mil aus dem Stalle it Sorge zu tragen, damit fie nicht da 
Geruch nad dem Stalle annehme. Der Milchtubben wird zwifchen Stanzu 
haͤngend transportirt. 

In den größeren Wirthſchaften ift es, namentlich in Der märmeren ded 
sedzeit, unerlaͤßlich, die Mild, che man fie in die Milchſatten der Ride 
vertheilt, auf die Temperatur abzutühlen, bei welder fie am vofjtändigier 
ausrahmt (fiehe unten). Es geſchieht dies, indem man fie in verzinnten harter 
nen oder in meffingenen Gefäßen, auch wohl in Gefäßen von Weißblech in fü 
tes Waſſer (das Kühlbad) ftellt. Das Kühlbad befindet ſich am zweckmäßig: 
neben dem Brunnen. Es ift ein in die Erde gemanerter, länglich vierleitigt 
Behälter, mit gebrannten Mauerfteinen und Cement ausgelegt, der Boden a 
gebrannten liefen beftehend. Man läßt die Milch in dem Kühlbade, Biete 
Schaum verfhwunden und ihre Temperatur die des Waſſers geworden ii 
Würde die Mil mit der Temperatur des ihierifchen Körpers in die Pılb 
ſtube gebracht, fo würde fie dieſe erwärmen, bie Astäplung würde nicht gehe 
tig erfolgen (fiehe unten). 
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Die Milchtammer, überhaupt die Locale, in denen die Butter bereitet 
vird, müffen eine möglichft fühle Rage haben; die Hauptfront des Gebäudes, 
vorin fie ſich befinden, muß deshalb zweckmähßig nach Rorden oder Nordoſt ges 
ichtet fein, und an der Süd» und Wertfeite müfjen Bäume Schug gegen die Sonne 
jemähren. Es iſt in der Regel leiht, die Milchkammer während des Winters 
wuf der erforderlich hohen Temperatur zu erhalten, aber es hat Schwierigteit, 
diefelbe während des Sommers gehörig kühl zu halten. Der Fußboden der 
Ritdfammer it mit Steinplatten oder mit gebrannten Steinen zu pflaſtern, 
»amit derfelbe, theils zur Reinhaltung, theils zur erforderlihen Abkühlung, mit 
Baffer abgeſchwemmt werden kann. Reinlichkeit muß in der Milchkammer in 
»em höchſten Grade gehandhabt werden, damit die in derfelben befindliche 
Mild und der Rahm feinen übeln Geruh und Geſchmack annehmen können. 
Jeder Tropfen der verfhütteten Milch ift fofort mit Wafler abzumafchen, weil 
verfelbe font ſchnell fauer wird und die Luft verpeftet. Nie darf die Milde 
ammer eine folhe Lage haben, daß üble Gerüche in diefelbe dringen fönnen, 
fe muß deshalb zweckmäßig vom Kuhſtalle und von anderen Ställen entfernt 
fein, und es dürfen fi in ihrer Nähe nicht Düngerftätten oder übelriehende 
Bafjertümpel befinden. Dieſelbe Reinlichkeit, welde die Milchkammer zeigt, 
nüſſen auch ſämmtliche Geräthſchaften, in denen die Mil transportirt, oder 
Jingeftellt, oder verarbeitet wird, zeigen, dieſe müflen nach jedesmaligem Ge—⸗ 
rauche in einem befonderen Tocale auf das Sorgfältigfte mit heißem und dem 
teinſten Falten Waſſer gereinigt werden. Auch dies Local muß von der Milde 
tammer entfernt liegen, damit nicht der heiße Waflerdampf und die beim 
Scheuern und Auswafchen ſich verbreitenden Dünfte in diefelbe dringen 
'önnen. 

Die Gefäße, in denen die Mil zum Ausrahmen in die Milchkammer ges 
Rellt wird, müffen fehr flach fein, fo daß in denfelben die Milch nur etwa -8 his 
4 Zoll hoch zu ſtehen kommt, denn je weniger dick die in diefelben gebrachte 
Rihfgicht ift, deito raſcher und vollftändiger rahmt diefe aus. Am häufigen 
10 werden Gefäße von einem nicht harzigen Holze beuußt, weil diefelben, bet 
!inigermaßen forgfältiger Behandlung, fehr lange haltbar bleiben. Aber da 
as Holz eine poröfe Subftanz ift, und da dieſe hölzernen Gefäße Fugen und 
Harfe Eden haben, in denen Weberrefte der Milch ſich feftfegen können, fo muß 
uuf die Reinigung derfelben die äußerfte Sorgfalt verwandt werden. Diefe 
Schwierigkeit der Reinigung und der Umftand, daß die in der Milchkammer in 
yölgernen Gefäßen aufgeftellte Milch fi während des Sommers nur fehr lang« 
am abfühlt (wenn fie nicht vorher im Kühlbade gefühlt worden), weil das 
dolz ein fehr ſchlechter Wärmeleiter ift, hat Beranlaffung zur Benupung an« 
verer Gefäße gegeben. Gefäße aus Steinzeug oder aus Glas find zu zerbrech⸗ 
id) und Tönnen daher nur ausnahmaweife benupt werden; Gefäße von emails 
irtem Gußeifen find nur dann zu empfehlen, wenn dad Email nit, wie «ö 
jewoͤhnlich der Fall ift, Bleioryd enthäält. Am meiften möchten fih die guß ⸗ 
ifernen, verzinnten Satten empfehlen, wie man man fie in England hie und 
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da benutzt. Buffander *) empfiehlt flache, den Bratpfannen ähnliche Get 
von Weißblech, mit einer Vorrichtung zum Ablaffen der unter der Rabmfkia 
befindlichen Mil. Gefäße von Zink find ganz verwerflid. 

Die Milchkammer muß mit großer Sorgfalt hinreichend kühl, nämlich ar’ 
etwa 10 bis 120 R. erhalten werden; man läßt die Fenſter meift gefhlenn 
öffnet fie wenigſtens während des Sommers nur zur Nachtzeit. Die Behr 
tung Guſſander's, daß die Mil bei 130 His 1I0R. am ſchnellſten und rc: 
Höndigften ausrahme, iſt durch Stödhardt widerlegt worden. Der bein 
höheren Temperatur fid) ausfcheidende Rahm ift allerdings compacter, fetrreide 
wird aber jedenfalls nicht fo feine Butter geben, wie der bei niederer Teure 
ratur erhaltene Rahm. Bon den Nachtheilen einer zu niederen und nod bee 
ren Temperatur ift ſchon oben (Seite 525) geredet worden. Bei zu niedem 
Temperatur muß die Milch zu lange ftehen, che fie ausrahmt; es bilden fd 
Badenpilze (Sonferven) in der oberen Schicht des Rahms, derſelbe wird ükl 
ſchmeckend. Bei höherer Temperatur wird die Milch zu ſchnell ſauer, did, ir 
her als fi der Rahm vollftändig getrennt hat; man erhält Läfigen Rahm, wi. 
Ger Butter von untergeordneter Beſchaffenheit liefert. Selbft da, wo man fr 
gewöhnlich das Kühlbad nicht anwendet, pflegt man daher doch während it 
Sommers die Mil dur Einftellen in Taltes Waſſer abzufühlen, damit ti 
Temperatur der Mildlammer durch das Aufftellen der Satten mit der ieh: 
warm von der Kuh kommenden Mildy nicht zu fehr erhöht werde (fiche oben. 
Das Webereinanderftellen der Milchgefäße vermeidet man, weil es ebenjall 
zum längeren Warmbleiben der Milch beiträgt; auch verdichtet ſich dabei ter 
von dem einen Milchgefäße auffleigende Dunft an der unteren Seite dei tar: 
überftehenden Gefäßes, und es fließen von diefem Tropfen in jenes zurad. 
welche den Rahm verunreinigen,, wenn das Aeußere der Gefäße nicht ebenful 
vollfommen rein gehalten war. 

Die Milch bleibt nun in den Milhfatten entweder unberührt fo lanx 
eben, ald es, ohne Säurung derfelben zu befürchten, geſchehen Tann, gewöhnlit 
24 His 36 Stunden, wonach man zu dem Abrahmen fchreitet, oder man nisr 
den in die Höhe kommenden Rahm von Zeit zu Zeit ab, und fährt mit tea 
Abrahmen fort, fo Lange fih noch Rahm ausjondert. Nach den neueren & 
fehrungen rahmt übrigens die Milch in flachen Gefäßen weit raſcher au, ı: 
man früher annahm, nämlich innerhalb 12 bis 24 Stunden, wenn aus die 
Temperatur nur SON. iſt. 

Es ift früher erwähnt worden, daß der zuerft in die Höhe tretende Rats 
der befte, der butterreichfte ift, er enthält die größten Fettkügelchen unt du 
Heinfte Menge Käfeftoff. Rimmt man daher ein Abrahmen der Milch ike 
6 bi 12 Stunden nach dem Hinftellen vor, fo gewinnt man aus dieſem Raba. 
weil er fehr wenig Täfige Theile enthält und weil er nicht lange der Ein-r 
fung der atmofphärifhen Luft ausgefegt war, nah allen Erfahrungen, ex 
Butter von ganz ausgezeichneter Beichaffenheit. Der beim zweiten oder dritt 


*) Dingl. Bolyt. Journ. Bd. 142, ©. 53. Bolyt. Gentralblatt 1857, ©. 11 
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Abrahmen erhaltene Rahm wird dann natürlich ärmer an Butter und reicher 
ın Käfe fein; er wird feine gute Butter Tiefen Tönnen. Wenn man daher, 
die es am häufigften geſchieht, die Milch nur ein einziges Mal abrahmt, je 
rad) der Temperatur, nah 24 oder 36 Stunden, fo wird man aus dem abs 
yenommenen Rahme eine Butter von einer mittleren Güte, alfo von mittlerem 
Berthe erhalten, während man bei öfter wiederholtem Abrahmen von dem erft- 
yewonnenen Rahm fehr ausgezeichnete, alfo fehr werthvolle, von dem fpäter 
jewonnenen Rahm fehr wenig gute, alfo wenig werthvolle Butter gewinnt. 

In Holland läßt man die Milch durchſchnittlich 20 Stunden ſtehen, wähs 
;end welcher Zeit der Rahm zwei Mal, nämlich alle 12 Stunden, abgenom« 
men wird; die Morgenmilch wird alfo zuerft am Abend, die Abendmilch zuerft 
am Morgen abgerahmt. Man beurtheilt die Zeit des Abrahmens nach dem 
Deſchmacke. 

Es wurde oben angegeben, daß ſehr rahmreiche Milch, wegen ihrer Dick⸗ 
lüffigkeit, den Rahm nicht leicht und nicht ſehr vollftändig entlaſſe, daß man 
von derſelben Milch mehr Rahm erhalte, wenn man fie mit etwas Waſſer ver 
mengt. Die Erfahrung hat nun aber gelehrt, daß der auf diefe Weiſe erhals 
ne Rahm eine weniger gute Butter liefert, daB alfo der Zufak von Waſſer 
ja der Milch nicht empfohlen werden kann. 

Das Abrahmen muß mit großer Sorgfalt vorgenommen werden. Je volle 
Tändiger bei dem Abrahmen der Rahm von der darunterftehenden käfehaltigen 
Zlüffigkeit getrennt wird, defto beſſer wird die aus demfelben erhaltene Butter 
ein. Ran löft den Rahm vom Rande der Satte, mittelft eines biegfamen fla- 
den Meſſers von Holz oder Horn, oder befier von Elfenbein, ſchiebt ihn nad 
!iner Seite hin, und hebt ihn mittelft eines flachen, and; wohl eines durchlö⸗ 
Herten Xöffels ab. Die abgerahmte Milch wird zur Bereitung von magerem 
Räfe benupt oder verfüttert. Bei Anwendung der Guffander’fhen Gefäße 
wird die Milch durch eine Deffnung im Boden des Gefäßes fo abgelafien, daß 
ver comfiftente Rahm zurückbleibt. In der Deffnung ſteckt nämlich ein Eylins 
der, der mit feinen Schligen verfehen ift; zieht man den Stempel, welder die 
Deffnung fehlieht, fo fließt die dünnflüffige Milch dur die Schlike ab, nicht 
ıber der dickfluſſige Rahm. 

In einigen Gegenden läpt man die Milch, ehe man fie abrahmt, fo lange 
tehen, bis die unter dem Rahme befindliche Milch anfängt zu ſchlickern; 
Butter von fehr auögezeichneter Güte kann auf diefe Weife nicht erhalten were 
ven, denn jedenfalls muß die unterfte Schicht des Rahms reich an fäflgen 
Theilen, fauer und mit Conferven beladen fein. 

Der von der Mil abgenommene Rahm wird in einen hohen Krug oder 
in ein anderes Gefäß, das Rahınfaß, gegeben, und in diefem fo lange aufbe · 
wahrt, bis man die zum Buttern erforderliche Menge beiſammen Hat und bis 
derfelbe einen gewiſſen Grad von Säuerung angenommen hat, denn nur aus⸗ 
iahmsweiſe wird Butter aus füßem Rahm bereitet, welche dann zwar fehr fein 
von Geſchmack, aber nur wenig haltbar it. Um das Gerinnen zu verhüten, 
nuß der Rahm in dem Rahınfaffe recht oft mittelft eines hölzernen Loͤffels um. 

Dtto, laudwirthſchafti. Gewerbe. IL. ” 
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gerührt werden, indem Bewegung dem Eintreten diefer Beränderung bindaid 
ift. Es fondert fih während des Stehen immer noch ein wenig einer an 
artigen Klüffigkeit aus, welde man aus dem Gefäße entfernen muß, dı ij— 
leicht in Verderbniß übergeht und den Rahm dabei anftedt. Dazu befinde M 
über dem Boden des Gefäßes ein Zapfloch, das innen mit einem feinen Sic 
zweckmäßig von Silberdraht, bededit ift, Durch welches zwar die dünne, mclln 
artige Flüffigkeit, nicht aber der Rahm abfließen fann. Damit diefe wife 
Flüffigkeit möglichſt vollftändig ablaufe, wird das Rahmgefäß nad der Ihe 
Öffnung zu etwas geneigt geftellt. 

Wie lange der Rahm aufzubewahren fei, ehe man ihn zu Butter vun 
beitet, darüber läßt fi Beftimmtes nicht fagen, weil es von mandjalnn 
Umftänden, befonderd von der Temperatur abhängt, binnen welder Zeit de 
felbe den nöthigen Grad der Säuerung erlangt. Man erkennt die geberr 
Neife des Rahme daran, daß ein dünner hölzerner Köffel in dem Kits 
aufrecht ftehen bleibt. Damit der Zeitpunkt, wo der Rahm die zum Butza 
erforderliche Befchaffenheit hat, weder zu fehnell herbeigeführt, noch zu la 
binausgefchoben werde, muß das Rahmgefäß, je nach der Jahreszeit un da 
Witterung, bald an einem fehr fühlen, bald an einem wärmeren Orte arftı 
wahrt werden. Im Sommer kann man das Sauerwerden durch Zuſaß tn 
etwas Buttermilch befchleunigen. Well der Rahm den zur Abfonderang dr 
Butter erforderlihen Grad von Säuerung während der Operation des du— 
terns felbft erlangen Tann, fo dürfte es immer vorzuziehen fein, denfelben em 
weniger lange, als zu lange ftehen zu laſſen. Die längere Zeit, welqhe mı 
in jenem Falle zum Buttern gebraucht, wird durch eine befiere Defhafiend 
der Butter gewiß aufgewogen. Nach Fraas (die Natur der Randwirthiäett 
Münden 1857, Bd. IL, S. 353) ändert fogar die Selbftfäuerung des Kulm 
gar nichts zu Gunſten des Butterns. 

Aus dem gehörig dicken und fäuerlichen Rahme wird die Butter durk 
die Operation des Butterns abgefhieden. Die Operation beſteht in int 
Stoßen, Stampfen oder Schlagen des Rahme, wobei die Butterfügelden. # 
größeren Maſſen zufammengehend, ſich vollfländig von der molfenartigen 8 
figfeit trennen. Die Apparate, Vorrichtungen, in denen dad Butter aut 
führt wird, heißen befanntlih Butterfäfler. 

Man Tann zwei weſentlich verſchiedene Arten der Butterfäſſer unteribt 
den. Es find entweder aufrechtſtehende Fäfler, in denen ein Stempi. M 
unten eine durchlöcherte Scheibe trägt, ftoßend oder flampfend bewegt mit 
oder es find Fäffer, in denen eine Welle mit durchlöcherten Flügeln gene 
wird. Zu den Iehteren gehören auch die Fäſſer, welche mit durchloͤchenn 
Scheidemänden verfehen find und felbft gedreht werden. Die fpecielle Eontn 
fion iR ganz außerordentlich verſchieden ). Dasjenige Butterfaß wird de 


*) 6 if Hier begreiflich nicht der Ort, bie zahlloſe Menge ver empfehlen 
Butterfaͤſſer zu betrachten. Die in Holland gebräuchlichen Butterfaͤſſer finden u 
abgebilbet in Elferbrod, die Holländifche Rindviehzucht und Rilgmiriii 
ein für Bukter- und Käfe-Bereitung hoͤchſt empfehlenswerthes Werken. Bram 
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Borzug vor allen übrigen verdienen, in welchem die. Butter am ſchnellſten, mit 
»em geringfien Kraftaufwande zu erhalten ift und welches fich leicht vollftändig 
‚einigen und austrocknen läßt. Die letzte Eigenſchaft HR der erften noch varans 
juftellen, fie iſt für die Beſchaffenheit der Butter von der äußerften Wichtigkeit, 
»enn der befte Rahm Tann in Folge der Unreinlichkeit des Butterfaſſes eine 
ibelſchmeckende Butter geben. In Bezug auf leichte Reinigung ftehen ohne 
Frage die Stoßfäfler, deren Typus das ältefte, einfache Butterfaß der Heinen 
Birthſchaften it, den Fäſſern mit Flügelwellen, 3.9. den fogenannten Butter 
:ollen oder Buttertonnen, weit voran. Die foßende Bewegung laͤßt ſich durch 
Debelvorrigtungen und Maſchinerie erleichtern; das Wert von Ellerbrod 
ſ. vorige Seite, Anmerk.) giebt zahlreiche Abbildungen von folhen Butterfäfe 
ern. Da überdied nah Fraas die Stoßfäſſer die Butter am rafcheften Kiefern, 
o feinen diefelben ſehr mit Unrecht durch die complicirteren Butterfäffer ver 
drängt zu fein. Der Glaube, daß das Einführen oder Eintreiben von Luft 
ın den Rahm, während des Butterns, die Abſcheidung der Butter befördere, hat 
Ach als ‚unbegründet erwiefen (Fraas a. a. D.) und damit haben die Buts 
verfäffer, durch welche der fragliche Zweck erreicht werden follte, ihre Bedeu⸗ 
zung ;verboren (Amerikaniſches Butterfaß, Butterfaß ‚von Stjerns värd). 
Auf.die Beit, welde ‚zur Gewinnung der Butter aus dem Rahme erfors 
derlich ift, und auf die Befchaffengeit der Butter, hat die Temperatur den 
größten Einfluß. Nah Fraas ift die Temperatur von 150 bis 160 R. der 
Bereinigung der Fettkügelchen dm günftigften. In einem Stoßfafje läßt fidh, 
bei 90 bis 100 Stößen in der Minute, ſchon in 7 bis 8 Minuten aus dem 
Rahme Butter bilden, und es if gleichgültig, ob der Rahm füß oder fauer. 
Andere halten die Temperatur von 120 R. für die geeignetfte zum Buttern, 
wohl in Rüdficht auf die Befchaffenheit der Butter. In der warmen Jahres 
jeit muß das Butterfaß, um es abzufühfen, mit dem fälteften Waffer, welches 
jur Hand ift, wiederholt ausgefpüßlt werben ; bei feßr kalter Witterung. wärmt 
man es mit warmem Waſſer an. Eben ſo muß bei fehr großer Hige der zu 
butternde Rahm abgekühlt, im Winter, falten Herbfte und. Frühlinge etwas 
warm geftellt werden. Das Bugeben von kaltem Waſſer zur Abkühlung hält 
man in Holland für nachtheilig, nit fo den vosfihtigen Zufag von warmem 
Baffer zum Grwärmen. Nad allen Erfahrungen muß man indeß hierbei fehr 
vorfihtig fein, Indem durch heißes Wafler die Butter fehr leicht einen uͤbeln 
Geſchmack erhält. Nah Schweiger darf man, um im Winter möglichft gute 
Butter gu erhalten, weder den Rahm felbft erwärmen, noch heißes Waſſer zus 
ſehen, fondern muß man dem in das Butterfaß gebrachten falten Rahme, von 
der den Abend zuvor gemoltenen Milch, welche über raſchem Feuer auf unge 
ÜGneig, Dieweg. Die in Gnglanb gebräuligen Butterfäfer find abgebildet in 
Hamm, die landwirthſchaftlichen Geräthe Englande. Braunfhweig, Bieweg. — 
Siehe ferner Lengerke’s Gonverfationslericon, Artitel Butterfaß ıc., Schnee, 
Handbuch der Sandiwirthfchaft, Artifel Mid. Aud die landwirihſchafilichen Zeit: 
'Sriften und Werke und die Jahresberiäte find nachzuſehen; tie iehteren bringen 
in jedem Jahrgange Mittheilungen über neue Buttermafginen, fo z. B. Wagner’e 
dahresbericht der chemiſchen Technologie. * 
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führ 300 N. erhigt worden ift, in folder Menge zufegen, daB Das Gewiſé de 
Temperatur von 129 His 150 R. erhält, und zwar lieber einen Grad de 
zwei Grade weniger, ald mehr. Wird dann das Buttern an einem Orte we 
genommen, der nicht fälter als 80 R. tft, fo geht die Butter überaus (dei 
zufammen und wird von ausgezeichneter Beſchaffenheit (Schweiger: 7: 
Landwirthſchaft Großbritanniens IL. 428). Daß die Zeit, binnen welder ti 
Butter beim Buttern zufammengeht, außer von der Temperatur auch nod ser 
anderen Umftänden, wie von der Conftruction der Butterfäfler, von der ic 
und Weife wie das Buttern ausgeführt wird, abhängig ift, verfieht fih m 
ſelbſt. Man denke daran, daß eine Heftige, rafche ftoßende Bewegung eher ja 
tbeilend als vereinigend wirft; Die Bewegung muß eine mäßige fein watt: 
muß allmälig fchwächer werden. Man braudt meiftend eine Biertelituat. 
ſelbſt eine halbe Stunde zum Buttern. 

Die fertige Butter wird aus dem Butterfaffe genommen, zweckmäßig mt 
einem bölzernen, einer flachen Kelle ähnlichen Schöpfer, defien Boden dark 
löchert ift, herausgeſchöpft, in einen fehr reinen hölzernen Trog oder in em. 
bölzerne flache Wanne, den Waſchzuber, die Butterwäldhe, gegeben, und darı 
mit einem bölzernen flachen Xöffel, oder mit den Händen, erft für ſich gefurie 
um alle Buttertheildden zu vereinigen. Dann fnetet man fie mit Taltem reisen 
Waſſer, das 10 bis 12 Mal zu erneuen ift, überhaupt bis daſſelbe nicht meh 
weißlich trübe abfließt, als Beweis, daB alle Täfigen und molkigen Theile en 
fernt find. Zum Ablafien des Waſſers dient eine Deffnung im Boden der 
Wanne, die mit einem Zapfen gefchlofien ift. 

Das Auswafhen der Butter ift eine höchſt wichtige Operation, auf wei 
die größte Sorgfalt verwendet werden muß. Man darf bei demfelben die Bet 
ter nicht zu ſtark mit dem Wafler verarbeiten, fie wird ſonſt fhaumig und meik 
Das Wafler dient dazu, die Butter während der Operation möglichſt kalı 
erhalten und die durch Drud aus der Butter audgepreßte Molke abzufpühle 
und aufzunehmen. In warmer Jahreszeit if die aus dem Butterfafle genen 
mene Butter oft Außerft weich, oder wird doch beim Kneten fehr weich; fie mei 
dann unter oft zu erneuerndem, möglichtt faltem Waſſer fo lange liegen, bi 
fle die erforderliche Confiftenz angenommen bat, und das Kneten muß von Zeit 
zu Zeit unterbrochen werden, um die Butter in kaltem Wafler wieder erhärtrı 
zu laſſen. 

In einigen Gegenden ift es gebräuchlich, die Butter gar nicht mit Bat 
auszukneten, fondern diefelbe, nachdem fie aus dem Butterfaffe genommen, ü 
dem Buttertroge anhaltend und wiederholt unter Zuſatz von Salz zu bearbeiten 
bis alles Käfige aus derſelben entfernt if. Die Butter foll auf dieſe Bert 
aromatifcher bleiben, als bei der Bearbeitung mit Waſſer. 

3m Holfteinifhen buttert man an fehr heißen Sommertagen, und keior 
ber Hei drüdender Gewitterluft, nad) Sonnenuntergang bei eingetretener Kühke, 
unter Zufpühlung des Fälteften Brunnenmwaflers, oder indem man Eis in iu 
Dutterfaß wirft, fo lange, bis die Butter fi abzufcheiden beginnt, dann jek 
man kaltes Waſſer hinzu und läßt Alles His zum nächften Morgen ftehen, m 
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ann in aller Frühe, vor Aufgang der Sonne, das Zufammenbuttern geſchieht. 
Ran erhält auf diefe Weife Butter von guter Beſchaffenheit, während man, 
uf andere Weiſe arbeitend, die Butter fo fhaumig erhalten würde, daß man 
ie nicht gehörig handhaben könnte. 

Iſt die Butter gehörig ausgewaſchen, fo drüct man zulegt forgfältig und 
adgslichſt vollfändig das Wafler aus derfelben und durchzieht fie mit einem 
tumpfen, fägeförmig gezahnten Meffer (Haarmeffer) kreuz und quer, um alle 
Daare u. f. w. zu entfernen, dann fehreitet man zu dem Salzen. Das.Salz 
nuß fein pufverifirt fein und aufs Innigfte mit der Butter vermifcht werden, 
onſt entfliehen verſchieden gefärbte Streifen, indem da, wo das Salz hinkommt, 
die Butter dunkler gefärbt erſcheint. Man pflegt deshalb das Salz in ger 
tHeilten Portionen nach und nad) zugufeßen. Gut gefalgene Butter darf beim 
Schneiden nicht knirſchen und zwifhen den Zähnen das Salz nicht bemerken 
laſſen. Das Salz muß fehr rein fein, namentli darf es feine Bittererdes 
und Kalterde-Salze enthalten, indem diefe der Butter einen bitteren, unanges 
nehmen Geſchmack ertheilen. Das trodenfte Salz ift am meiften frei von dies 
fen fremden Salzen. 

Das Salz ift zur Confervation der Butter unerläßli; aud die beftbes 
reitete Butter verdirbt ungefalgen fehr bald, fie wird übelſchmeckend und ranzig. 
Die Menge des Salzes wird verfhieden groß genommen nad der Gewohnheit 
der Käufer und nad der Beit, welche die Butter genießbar bleiben fol. In 
einigen Gegenden wird die friſch zu confumirende Butter äußerft wenig gefal- 
zen, in anderen Gegenden liebt man ſtärker gefalgene Butter. Ein bie zwei 
Loth Salz auf das Pfund Butter können als ungefähre Grenzen betrachtet 
werden. Butter, welde weit verfandt und welche längere Zeit aufbewahrt 
werden foll, wie die Butter, mit welcher ein bedeutender Großhandel getrieben 
wird, muß immer ziemlich ſtark gefalzen werden. Bei diefer muß auch auf die 
Entfernung der moltenartigen Flüſſigkeit und der fäfigen Theile die größte 
Sorgfalt verwandt werden, weil diefe e# find, welche zuerft in der Butter ver» 
derben und welde dann die Butter anfteden. Nach dem Salzen läßt man die 
Butter einige Beit im Troge liegen und bearbeitet fie darin mehrere Male, bis 
alle Salzlake audgedrüdt und das Salz vollftändig aufgelöft ift. In England 
ift es hie und da gebräudlic, der Butter neben dem Kochſalze etwas Salpeter, 
etwa ein Quentchen aufs Pfund, zuzufeßen. 

Die gefalzene Butter wird nun zum fofortigen Verkauf in Meine Kormen 
gedrückt, oder, zur Aufbewahrung und zum Verkauf im Großen, in Käfer ger 
ÜHlagen. Die Fäffer müffen aus einem hellen, nicht harzigen Holze angefertigt 
und am beften vorher durch kaltes und heißes Waffer, Bottafchenlauge und Alaun⸗ 

" öfung volltommen ausgeloht fein, damit in denfelben die Butter möglichkt 
wenig Geſchmack annehme; denn der, den Faßwänden zunächft liegende Antheil 
ſchmedt fonft nad) dem Holze. Tas Innere der Fäſſer wird mit Kochſalz Hark 
auögerieben, dann fampft man die aufs Sorgfältigfte von aller Lake befreiete 
‚ Butter in dieſelben ein, ebnet fie mit dem hölzernen Löffel, und bewahrt bie 
Fäffer bis zum Verſenden, loſe bedeckt, an einem Fühlen, durchaus nicht feuchten 
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und dumpfigen Orte auf. Sol die Butter verfandt werden, fe ſchlägt !e 
Böttcher den Dedel zu und befeftigt die Reifen hie und da mit eifernen Raziı 
welche aber nicht fo lang fein dürfen, daß fle durch das Faß bindung in de 
Butter dringen können, weil dad Salz der Butter das Eifen angreifen wit. 
die Butter an diefer Stelle gefärbt und eifenhaltig werden würde. 

Um der Winterbutter die gelbe Farbe zu geben, welche die Sommerbann 
auszeichnet, färbt man diefelbe nicht felten durch Farbeſtoffe. Der Sat 
Mohrrübe, zu dem Rahme vor dem Buttern gegeben, ertheilt der Butter m 
ſchöne gelbe Farbe; auch ein’ Aufguß von Drlean erfüllt diefen Zwed un wi 
in den Ländern, weldhe ausgedehnten Butterhandel treiben, .am häufigſten ur 
wandt. Man' bereitet fich einen ſolchen Aufguß auf: die Weile, dap man a’ 
den. Orlean: eine ſchwache Mare Lauge von Büchenholzafche aufgießt. Bill mu 
den Farbeſtoff nicht vor dem Buttern, fondern erſt der fertigen Butter zuiee. 
fo ſchmilzt man etwas Butter, gießt das Klare ab, legt in daffelbe den in Ler 
wand eingebundenen Orlean und läßt den Karbeftoff über gelindem feuer ar 
ziehen. Bon der fo erhaltenen dunfeln - Barbebutter giebt man der fern 
Butter nad) Belieben zu, wobei natürlich für die innigfte Vermiſchung Sorge it 
teagen if. Man darf mit dem Zuſetzen diefer farbenden Stoffe nicht zu fr 
gebig fein, damit die Butter nicht eine zu dunkle Farbe erhalte und nad ia 
Farbeſtoffe ſchmecke. | Zu 


In dem Vorhergehenden ift nur die Bereitung der Butter aus Raha ba 
fprodhen worden; man bereitet indeß auch Butter direct aus der Milch, und. ja 
befonders in der falten Jahreszeit, in welcher, bei nicht gehörig hoher Zen 
tur der Milchlammer, das Ausrahmen der Mil fehr unvollftändig erfolgt 

Man läßt die Mil, wie den Rahm, einen gewiflen Grad von Säwrın 
annehmen, che fie gebuttert wird. Die eben gemolkene Milch wird, m 
Abkuͤhlen, in flachen Gefäßen in eine fühle Milchkammer geſtellt, und hier! 
Yange gelaffen, bis fie fih zur Temperatur des Locals abgekühlt hat. Kiew 
giebt man fie in fehr reine, große Gefäße, welche die geſammte Mild ron er 
maligem, höchſtens von zweimaligem Melken faffen,. und.in diefen bleibt ft 
bi zum Buttern. Will man die Milch von jweimaligem .Melfen in dan 
Gefäßen fammeln, fo muß die zweite. Mich abgekühlt zu der’eriten gegein 
werden, ehe diefe anfängt zu fäuern, daher ift es zweckmäßiger, für die Mid 
von jedem Melken ein befonderes Gefäß -zu haben, zumal, da aud ein cube 
Stehen der Milch vor dem Buttern empfohlen wird. Um die Sänerung jdn 
fer herbeizuführen, werden hie und da die Milchgefäße in die Nähe des Feat 
heerdes gebracht, auch giebt man wohl zu demfelben Zwecke die Wild ungelütt 
in die von der gefäuerten Milch nicht gereinigten Gefäße. Die Gäuerung i 
übrigens keineswegs durchaus nothwendig, eine füge Milch Tann, abgefühlt wr 
169 R., gebuttert werden. 

Das Buttern der Milch gefhieht ganz auf’ diefelbe Weife, wie das Daitm 
des Rahme. Die Butterfäffer müſſen natürlich größer fein und es iR ;M 
Buttern ein größerer Kraftaufwand erforderlich, Die Abſcheidung der Dal 
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-ft unvolltommener, wie aus Rahm. Die Flüſſigkeit, in welcher die Butter nad 
em Buttern ſchwimmt, die Buttermilch, ift hie und da leicht verfäuflih. Ward 
übße Milch gebuttert, ift auch die Buttermilch füß. 

Bei der Einfahheit des Proceſſes der Butterbereitung follte, wie man 
glauben Eönnte, ſchlechte Butter etwas Ungewöhnliches fein; dies ift aber nicht 
der Ball, es giebt Gegenden, wo gute, ich meine reinſchmeckende Butter gar 
‚nicht aufzutreiben ift, oder doch zu den Seltenheiten gehört. Daß das Futter 
davon die Urſache nit fein Tann, dies beweift der Umftand, daß während des 
Sommers in diefen Gegenden die Butter biöweilen von noch ſchlechterer Ber 
ſchaffenheit ift, ald während des Winters. Die häufigften Urſachen der ſchlechten 
Befchaffenheit der Butter find Mangel an Reinlihkeit und Mangel an Aufmerk⸗ 
famkeit bei der Bereitung. Gewiß giebt es kaum andere Subftanzen, welde fo 
Teiht aus der Umgebung übelriechende Dünfte anziehen und dann einen ſchlech⸗ 
ten Gerud und Geſchmack annehmen, ald Mil, Rahm und Butter. 

Man verwende die pedantiſchſte Sorgfalt auf die Reinhaltung der Milde 
tammer, der Milchſatten, der Seihtüher, des Rahmgefäßes, des Butterfafles, 
‚überhaupt aller Geraͤthſchaften, in welchen die Milch oder der Rahm getragen, 
„aufbewahrt oder. bearbeitet wird. Alle diefe Geräthſchaften dürfen nicht im mins 
deften einen unangenehmen, unreinen Gerud haben, da ſich diefer fofort ihrem 
Inpalte mittheilt. Die Milch laſſe man nach dem Melfen nicht lange im 
Stalle, damit fie nicht den Geruch nad Kühen .annehme. Die Milchkammer 
fei luftig und habe feine höhere Temperatur ala 10 bis 120 R. Ihre Ber 
fhaffenheit erfennt man beim Eintreten ſogleich durd die Nafe. Man trage 
Sorge, beim Abrahmen möglihft wenig von der unter dem Rahme befindlichen 
Flüſfigkeit mitzunehmen; man laſſe den Rahın vor dem Buttern nicht zu ſauer 
werden und zapfe forgfältig die unter demfelben fih ausfondernde Klüffigkeit ab. 
Bei dem Buttern fei die Temperatur des Rahms nicht über 12 bis 140 R.; 
die der Milch ungefähr 150 R. Muß der Rahm gewärmt oder abgekühlt wers 
ten, fo wende man dabei die Äußerfte Vorſicht an und verfahre fo, wie es 
Seite 531 u. f. angegeben wurde. Die durch Buttern abgefchiedene Butter 
trenne man durch vorfichtiged und forgfältiges Drüden mit einem hölzernen 
Löffel, mit oder ohne Waffer, von der wäfferigen Flüſſigkeit fo volftändig als 
möglich, falze fie mit fein pulverifietem, blendend weißem, trodnem Salze, und 
hebe fie, wenn fie zum fofortigen Verkaufe in Stücke geformt worden, an einem 
falten, aber nicht feuchten und dumpfigen Orte auf. Will man fie auf Tücher 
legen oder mit Tüchern bededen, fo müffen diefe auf Sorgfältigfte und zuletzt 
in dem reinften falten Waſſer ausgewaſchen fein, damit nicht noch zuleßt die 
mühfam bereitete Butter durch einen Geſchmack nad unreinlihen Tüchern ekel⸗ 
haft werde. 

Zur Darftellung der feinften Butter. nehme man nur die zuleßt aus dem 
Euter kommende, rahmreichfte Mil, und verarbeite von diefer nur den in den: 
erſten Stunden nad dem Hinftellen an die Oberflähe kommenden Rahm, wel» 
Ger am reichften an Butter ift und die wohlfchmedendfte Butter giebt, da er 
nicht lange der Einwirkung der Luft preisgegeben war. 
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Der Borwurf, welden man dem im Borbergebenden beſchriebenen, ım 
Weſentlichen allgemein üblichen Verfahren der Bultergewinnung made 
Bann, ift der: daß darnach nicht alle in der Mildy enthaltenen Butterkügelte 
ale Butter erhalten werden, daß nämlich eine nicht unbedeutende Menge derki 
ben in der unter dem Rahme fiehenden Milh zurückbleibt. Trommer fan 
in der abgerahmten fauren Mil oft noch 1 bis 11/, Procent Butterfel De 
Urfache Hiervon leuchtet ein, wenn man berüdfihtigt, was Seite 525 über ie 
Ausrahmen der Mil gefagt wurde. Zum Audrahmen, das ift zum Cm 
porfleigen der Butterfügelchen, ift eine gewiffe Zeit nötbig. Erlitte nun tr 
Mit beim Stehen in den Milchſatten Teine Veränderung, fo würden, wa 
man fie hinreichend lange Zeit darin ftehen Liege, zulegt alle Butterkũgelchen ax 
die Oberfläche kommen, fo würde alfo alle Butter der Milh in den Rahm gehen 
Die Milch ift nun aber, wie wir wiffen, eine fehr leicht veränderliche Flüſſigken 
und die Beränderung, welche fie beim Stehen erleidet, ift von der Art, daß je 
das vollftändige Ausrahmen hindert. Eben von der Kuh kommend, reagirt de 
Milch nämlich nicht, oder doch kaum bemerkbar fauer; wird fie zum Audraban 
bingeftellt, fo erfolgt eine färker und ftärker werdende Säuerung, indem nt 
mehr und mehr Milchfäure bildet. Hat diefe Säuerung einen. gewiflen Grad 
erreicht, fo verdickt fich Die Milk, indem die Säure den löslichen Käſeſtoff in 
unlöslichen verwandelt. Durch diefe Verdidung wird natürlid das Auffrige 
der Butterfügelchen anfangs erfchwert, fpäter ganz gehindert. 

Trommer bat nun den Borfchlag gemacht, durch einen Zufah von keb⸗ 
Ienfaurem Natron (krpftallifirter Soda) zu der Mil, das Sauerwerden zu ıı: 
hindern, fie Dadurch dünnflüfflg zu erhalten und fo ein vollländiges Ausrahmen, 
durch längeres Steben, möglih zu mahen*. Rah Trommer reicht 1 Pr« 
cent, vom Gewichte der Mil (auf 100 Quart Mil 21/, Pfund), an Irgkal: 
lifieter Soda in den meiften Fällen aus, um das Gerinnen der Milch fo lange 
aufzuhalten, als es zum vollftändigen Ausrahmen erforderlih if, namlid vie 
bia fünf Tage; nur in fehr heißem Sommer find 11/, Procent nöthig. 


Die Bortheile, welche die Anwendung des Tohlenfauren Natrons überdiri 
gewährt, find die folgenden: 


1. Man bedarf zum Ausrahmen nicht mehr der großen Anzahl Lieian 
Gefäße, fondern es künnen Gefäße von 100 bis 200 Quart, ja größere, ange 
wandt werden, jo wie es die Quantität Mil, welche bei jedesmaligem Meltes 
ſämmtlicher Kühe erhalten wird, erfordert. 


2. Das Material zu den Gefäßen ift ganz gleichgültig, ebenfo Die ern 
ber Gefäße. Fäſſer aus weichem Holze, weldye doppelt fo hoch als weit fiat 
und welde unten, einige Zoll über dem Boden, einen gewöhnlichen bölzrae 
Hahn Haben, damit der Rahm nicht abgefchöpft zu werden braucht, fondern die 
unter dem Rahme fiehende Flüffigkeit leicht abgelaſſen werden kann, entipreien 


*) Trommer: Das Molkenweſen; Berlin 1846. Julius Springer. Gin ie 
leſenswerthes Schrifichen. 
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zanz dem Zwede. Außerdem können noch diefe Gefäße mit einem Dedel ver 
iehen und fo gegen Staub gefhüßt werden. 

3. Mein Local, worin ed im Winter nicht friert, als Milchlocal voll- 
kommen ausreichend, mag ſich nun dies Local befinden, wo ed nur immer will, 
und Die hohe Temperatur des Sommers ift unter diefen Umftänden ganz ohne 
Nachtheil. 

4. Dan ſpart an Arbeitöfräften, denn die Reinigung einiger großen Ger 
fäße und die des Milchlocals ift nun weit ſchneller und leichter zu bewerkſtel⸗ 
ligen. Auch hat man die oft peinlihe Sorge auf die Reinigung ſelbſt nicht mehr 
zu verwenden, da bei Anwendung der Soda eine kleine Quantität von faurer 
Milch, die fih allerdings bei Nachläſſigkeit erzeugen kann, von keinem Einfluſſe 
iR. Endlich 

5. erhält man diejenige Ausbeute an Rahm, die durch mechanifche Ans 
ſcheidung zu gewinnen überhaupt moͤglich iſt. 

Soll die Anwendung von Soda in der Praris vortheilhaft fein, fo muß 
natürlich der Mehrertrag an Butfer, welcher erhalten wird, die Koſten der Soda 
mehr als deden. Dem ift nun fo: Trommer erhielt bei dem Gebraude von 
Soda aus 100 Quart Milch 2 Pfund 6 Loth Butter Mehrertrag, während 
die Koften für die Soda (21/, Pfund & 1 Sgr. 6 Pf.) 3 Sur. 9 Pf. betrugen. 
Als Mittel von neun Verſuchen war nad dem Trommer’fhen Verfahren zu 
einem Pfund Butter ein halbes Quart Mild weniger erforderlich, als nad) dem 
gewöhnlichen Verfahren (Sannert). 

Bon der größten Wichtigkeit iſt es, die Soda im reinften Zuſtande anzu» 
wenden, namenilich völlig frei von Schwefelnatrium. Sie darf, mit Effig Aber 
goſſen, nicht im Mindeften nad Schwefelmaflerftoff (faulenden Eiern) riechen, 
und ein filberner Löffel, in die Flüſſigkeit geftedtt, darf nit braun oder ſchwanj 
werden. 

Die Soda wird der Mil nicht tm feiten Buftande, fondern aufgelöft zu⸗ 
gegeben. Man übergießt die erforderliche, abgewogene Menge derfelben, in einem 
paffenden reinen Gefäße, mit der doppelten Menge Waſſer und ftellt das Gefäß 
an einen warmen Ort, wo fl, bei öfterem Umrühren, die Soda leicht loͤſt. 
Hat man glei warmes Wafler zur Hand, fo nimmt man natürlich dies. 

Wenige Borte werden nun ausreichen, um zu erläutern, wie man fpeciell 
operirt. Hat man die nöthige Menge Soda aufgelöft und die Köfung, wenn fie 
nit volltommen rein fein follte, durd ein feines weißes Tuch gegoffen, fo wird 
diefelbe ohne Weiteres der Milch in den oben erwähnten Gefäßen zugefeht, die 
an einem Drte ftehen müffen, wo fie gegen mechaniſche Störungen gefhüßt find. 

Die Ausſcheidung des Fettes, die Bildung des Rahme, erfolgt nun und if 
mit 48 Stunden gewöhnlich vollendet; giebt man aber 72 Stunden Zeit, fo 
‘ Tann man überzeugt fein, daß man die größte Ausbeute an Rahm erhalten 
"wird, die man überhaupt auf diefem Wege erhalten Tann. Die Temperatur 
der Milch und der Umgebung, fo wie die Beſchaffenheit der Milch ſelbſt, kon⸗ 
nen den Proceß der Rahmerjeugung befördern oder aber auch verzögern, und 
» aus diefem Grunde darf die Zeit nicht als alleiniger Maßſtab für die volltän« 
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dige Erreihung des Zwedes gelten. Man unterfuht von Zeit zu Zeit die mi 
dem Rahme ftehende Flüuffigkeit, entweder indem man etwas davon abzapft. ee 
indem man die Rahmſchicht an einer Stelle mit einem Löffel auseinander braz 
IR diefe Blüffigkeit noch milchig weiß, fo ift fie noch nicht gehörig audgerahet: 
erſcheint fie aber Durchfcheinend farblos, den Molken ähnlich, fo hat das In 
rahmen gehörig ftattgefunden. 

Das Abnehmen des Rahms kann auf übliche Weile, aber auch, wie It 
oben angedeutet, fo bewerkitelligt werden, daß man die darunter ftehende yluik 
Beit abzapft, was fehr vollftäntig geſchehen kann, da fich der Rahm fharf da 
diefer Flüffigfeit trennt. . 

Der mittelſt Soda gewonnene Rahm ift niemals fauer, wenn nidt wib 
rend feiner Entftehung die Bildung der Mildfäure in der Mild fo weit ver 
ſchritten war, daß die Soda überfättigt wurde, was in heißen Sommertagen it 
ereignet, wo man dann, wie erwähnt, 11/, Procent Soda anwenden mu Ju 
befleren und vollftändigeren Abfcheidung der Butter aus dem Rahme, kin 
Dperation des Butterns, für welhe Trommer 100 R. als die gecigueik 
Temperatur bält, ift ed aber durchaus nöthig, daß der Rahm einen gmiin 
Grad von Säure befikt. Es ift deshalb nöthig, dem mit Soda gemoni 
Rahme, wenn rotbes Lackmuspapier darin wieder blau wird (aid Zride, 
daß noch freie Soda vorhanden if), vor dem Buttern eine Säure zuzuſcha 
Man benupt dazu am beften die bei der Säuerung der Milch entſtehende Can. 
die Milchfäure, und gewinnt diefe fehr leicht dadurch, dag man recht faurt ahe 
rahmte Milch ein wenig erwärmt und alsdann durchſeiht. Die Flüffiglei de 
befannten Molken, enthalten die Milchſäure aufgelöft, und es wird mun von ir 
fer Flüffigkeit dem Rahme fo viel zugefeßt, bis blaues Lackmuspapiet fh 
geröthet wird. Uebrigens wird wie gewöhnlich operirt. Denfelben Zoech wir 
hen man durch Zufaß von faurer Molke erreicht, Tann man auch durch Ste 
lafien des Rahins erreichen. Bei Berfuhen von Sannert zeigte fih die wm 
fo gefäuertem Rahme erhaltene Butter völlig frei von Natrongefhmad. 

Die nad dem Abnehmen des Rahms in den Gefäßen bleibende oder aut 
dem Rahme weg abgezapfte Flüffigkeit wird entweder zu Käſe benupt ode ul 
Biehfutter verwendet. In beiden Fällen will man aber den Käſeſtoff, der dem 
in Auflöfung enthalten ift, im geronnenen Zuftande haben. Man bring! it 
ſogleich in dieſen Zuſtand durch den Zuſatz von etwas Eſſig, welder die Erl 
neutralifirt und die Ausfcheidung des Käſeſtoffs bewerkftelligt. Läßt man M 
Flüſſigkeit für ſich hinreichend Lange ftehen, fo erfolgt Säurebildung und Mal 
ebenfalls das Gerinnen des Käfeftoffe. 

Die Butter des Handels enthält außer dem zugeſeßten Salze ſteis Daft 
und Kaͤſeſtoff. Die Menge des Käfeftoffs iſt gering, beträgt etwa !, Bit 
die Menge des Waflers if fehr verfchieden, auch wenn man nidt von ah 
licher Beimifhung von Wafler reden kann, eben fo die Menge ded Salt 
Schacht fand in litthauer Butter 0,75 Proc. Kochſalz, 1,25 Proc. IM 
98 Proc. Butterfett; in Berliner Tafelbutter 0,57 Broc. Kochſalz, 3 Ar 
Waſſer, 96 Proc. Yutterfett; in ſchleſiſcher Butter 4 Proc. Kohhſalz, gpır 
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Zur Bereitung des Labeé, des ſehr wichtigen Gerinnungemitiels de 
RUN, giebt es viele, oft fehr complicirte Borfchriften. 

Im Wefentlihen wird nad denfelben der vierte Magen, der Labmagen 
eined noch faugenden Kalbes, unmittelbar nach dem Schlachten, forgfältig «: 
reinigt, mit Salz eingerieben und, oft in Streifen gefhnitten. an einer Ste, 
wo ihn der Rauc trifft, aljo im Schornftein, zum Trodnen aufgehängt. Ra 
halt von diefen getrodneten Magen einen großen Borrath, da man die Bret: 
achtung gemacht haben will, daß diefelben durd’s Alter an Güte gewinnen. 
nämlich alt beflere Käfe liefern, als frifh. Für die Benugung wird ein ba 
reihend großes Stüd des fo zubereiteten Magens zerfchnitten, etwa 12 GSrunte 
vor dem Gebraudye, oft noch längere Zeit, in fehr ſtarker Salzlake eingemeit: 
und die fo erhaltene Wlüffigkeit in die Milch gegoflen. Ein Stud des Magens 
von der Größe eines Quadratzolls it ausreichend, um 70 bie SO Quart Rild 
zum Gerinnen zu bringen. Speciellere Borfchriften zur Bereitung des 2ah 
werden unten bei den verfchiedenen Käſearten gegeben werden. 

Zur Bereitung von Süßmilchkäſe wird nun im Allgemeinen auf fel⸗ 
gende Weife verfahren. Der frifch gemolkenen Milh rührt man in einem au 
räumigen Gefäße die erforderliche Menge Labs bei einer Temperatur von 24 
bis 300 R. bei, und läßt fie dann ruhig His zum vollftändigen Gerinnen heixdi 
chen, was nach der Beihaffenheit der Milch und des Labs in fürzerer ea 
längerer Zeit erfolgt. Die Temperatur, bei welder die Mil mit Las 
verfegt wird, ift für die Befchaffenheit der Käfe von der größten 
Bichtigkeit, und es kann die forgfältige Beachtung derjelben un 
die Ermittelung dburh das Thermometer nicht dringend genus 
empfohlen werden. Wird das Lab zu einer Falten Mil zugefcht, fo bleitt 
der audgefchiedene Käfefoff fehr weich und fchwammig, er entläßt die Melk 
nicht voliftändig; man erhält aus demfelben Käfe, welcher nur kurze Zeit halb 
bar und ſehr weich if. Wird im Gegentheil das Tab der zu heißen Mil bei 
gemengt, fo iſt der geronnene Käfeftoff fehr hart, und er giebt einen Käſe, ter 
fehr fange Zeit lagern muß, ehe er genießbar wird. Man erkennt Hierans, 
daß man es, durch Anwendung einer höheren oder niederen Icm: 
peratur, ganz in der Gewalt hat, härtere oder weihere Käfe dar 
zuftellen. Iſt dei niederer Temperatur gelabt worden, jo läßt fi) nadhträglid 
noch der ausgefchiedene ſchwammige Käfe dur Zugeben von heißem Bafıı 
beliebig dicht machen. Auch die Menge des Labs ift fehr zu beachten, namen! 
li das Zuviel forgfältig zu vermeiden, der Käſe bekommt fonft einen eteihaften 
fauren Labgeſchmack, er wird Lebbig. 

Hat man fo viel Kühe, daß die von einem Melken erhaltene Milch minde 
ſtens zur Darftellung eines Käſes ausreicht, fo ift ein künftlihes Erwärmen der⸗ 
felben nicht immer nöthig, fie kann dann fo warm, ale fie von der Kuh fomaı 
mit dem Lab vermifcht werden. Sollte diefeibe indeß dur kalte Gefäße obrı 
durch weiten Transport unter die gewünfchte Temperatur herabgekommen fein 
fo muß ein Antheil derfeiben in einem reinen fupfernen oder meffingenen Kepel 
hoͤchſt vorfichtig über cinem gelinden euer erwärmt werden, oder man muß ft 
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"dur -Zugeben von heißem Waſſer auf die erforderliche Temperatur bringen. 
Wenn man die Milch von zweimaligem oder mehrmaligem Welten zur Daze 
- ftellung eines Kaͤſes verwenden muß, fo hat fi natürlich die erſte Milch abger 
: fühlt und es hat fih aus derſelben Rahm ausgejchieden. Der Rahm wird 
dann abgenommen und der Milch wieder zugemiſcht, nachdem diefelbe im Kefiel 
:.bi® zur gehörigen Temperatur erhigt worden ift und wenn fie mit dem Rap 
: verfeßt werden fol. Erwärmt man den Rahm mit der Mil, fo ſchmilzt die 
Butter in derfelben, und er läßt ſich dann nicht volftändig mit der Milch vers 
mifhen. Man nimmt auch wohl den Rahm von dem erfien Welten ab umd 
„verarbeitet ihn auf Butter, wodurch man halbfetten, alfo weniger werthvollen, 
Käfe erhält. 

Bon dem geronnenen Käfeftoff (Schmierkäfe, Käfetopfen, Quark, Wrungel) 
muß nun die Flüſſigkeit (Molken, Waddike, Wei) möglihft vollftändig entfernt 
werden. Dies geſchieht durch forgfältiges Zerkleinern defielben und nahheriges 
Ausprefien. Das Zerkleinern wird mittelft hölzerner, fehr flacher Meſſer bewerte 

ſtelligt, mit denen man die Käſemaſſe in allen Richtungen durchſchneidet, oder 
. mittel eines ſtarken Quirls. Die über der Käfemaffe ſtehenden Molken, welche 
.. wenn der Gerinnungsproceß gehörig erfolgt war, grünlid, nicht weißlig 
. fein müffen, ſchöpft man, fo weit es angeht, ab, die Räfemafle ſelbſt ſchlägt man 
dann in Tücher, bringt fie in die Käfeform und preßt, durd; Anwendung eines 
anfangs fehr gelinden, nach und nach verftärkten Drudes, die letzten Antheile 
der Molken ab, wobei man fie von Zeit zu Zeit umkehrt. Sobald der Käfe 
den gehörigen Zufammenhang befipt, wird er aus der Form genommen, au 
„einen fühlen Ort hingelegt und anfangs täglich, fpäter feltener mit Salz ein, 
gerieben oder in Salzlake gelegt, dann an einem fühlen, nit feuchten und 
 dumpfigen Orte bis zum Verkaufe aufbewahrt. Nicht felten miſcht man auch 
der Käfemaffe, ehe fie in die Form gebracht wird, eine gewiffe Quantität Salz bei. 
J Das Zerkleinern der Käſemaſſe muß mit großer Sorgfalt ausgeführt wer⸗ 
den, damit aus allen Theilen derfelben die Molke gleich volftändig beim Preſſen 
entfernt wird, man erhält fonft Käſe, welche weiche Stellen zeigen, und welde 
an diefen früher zeitig werden, als an den anderen. Die Kraft, mit wel» 
Her die Molken durd die Breffe von dem Käfe entfernt werden, hat 
auf die Beſchaffenheit des Käfes einen fat eben fo großen Ein— 
fluß, als die Temperatur, bei welcher man der Milch das Lab zur 
ſetzt. Preßt man nur wenig, fo werden Käfe erhalten, welche fehr weich find 
und fi) nicht fehr lange halten; preßt man zu ſtark, fo erhätt man zu trodene 
Käfe, die ange Zeit bedürfen, ehe fie den erforderlichen Grad von Zeitigung 
erreichen. . 

Zum Salzen der Käfe muß man fehr reines und fein pulverifirteg Salz 
anwenden, nicht ein mit Kalkſalzen und Magnefiafalzen verunreinigtes Salz 
Das Local, in welchem das Salzen vorgenommen wird und in welden man die 
KRäfe aufbewahrt, muß fühl, aber durchaus nicht dumpfig fein, weil fonft die Räfe 
einen dumpfigen Geſchmack annehmen. Bisweilen läßt man die Käſe auf, eht 
man fie in das Local bringt, an einem luftigen Orte etwas auötrodnen. Day 
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Umwenden und Abreiben der Oberfläche derſelben muß ſehr oft vorgenenmn 
werden, damit fie nicht fchimmelig werden und damit fich nicht Milben einnin 
Je Tühler gelabt, je weniger ftark au&gepreßt wurde, je weniger man bie fir 
trocknen ließ und je weniger kühl man fie in der Käſekammer hielt, deſto Min 
find die Käfe reif, fpedig, defto weniger haltbar find Diefelben and. Der tin 
burger Käfe und der englifche Chefterkäle, namentlich auch der Parmdai 
können als Gegenfähe in diefer Beziehung genannt werden (fiehe unten). 

Ueber die Darftellung der Käfe aus abgerahmter Mil, der magerı 
Käfe, und über die Dereitung der Käſe aus der von felbft geronnenen Rt 
(Sauermilchkäſe) raucht dem eben Gefagten faum etwas binzugehia a 
werden. Die abgerahmte Mil wird in einem Kefiel bis zur früber ange: 
nen Temperatur von obngefähr 26 bis 280 R. erwärmt und dann mit kat mr 
miſcht. Die Scheidung des Käfes erfolgt bier fehneller, als bei der fetten id 
und es ift weniger Lab nöthig, um diefelbe zu bewirken. Die aus abgerabur. 
Milch erhaltenen mageren Käfe laſſen fi längere Zeit aufbewahren und werk 
Deshalb befonders zu weiten Berfendungen benupt. Die durch Tängered Eiche 
dick gewordene Mil, von welcher man den Rahm behufs der Bereitung ir 
Butter abgenommen, wird zur vollfländigen Abfonderung des Käſes eheakli 
erwärmt. Wan drüdt dann mit den Händen die Molke forgfältig aus, uk: 
die Käfemafle, feßt haufig auch etwas Kümmelfamen hinzu, formt mit den HE 
den Peine Käfe, legt Ddiefe zum Trocknen an die Luft und läßt fie dam a 
einem nicht zu kühlen Orte ihre Reife erlangen. Der aus faurer Ride 
haltene Käfe wird, wenn ex nicht fehr kalt Liegt, bald ſehr ſtark ſchatden 
und weich, und giebt nie einen bedeutenden Handelsartikel ab. 

Ueber die Natur der Veraͤnderungen, welche der geronnene und geſahzu 
Käfeftoff beim Aufbewahren erleidet und Durch welche er erſt dem Gaumen & 
genehm wird, if im Allgemeinen nur wenig bekannt; was wir darüber mitt. 
verdanken wir vorzüglih Trommer. Der anfangs weiße, harte, braflik 
und fade ſchmeckende Käfe wird in Folge diefer Beränderungen duridint 
weich (fpedig) und bekommt einen eigenthümlichen ſtarken Gefhmad. &ı 
Fäulnißproceß if es, welcher bei dem Beitigen der Käfe vorgeht und wobei in 
moniat und fogenannte Ammoniakbaſen (Butylamin, Amylamin), fo mie et 
Säuren (Butterfäure, Balerianfäure u. f. w.) gebildet werden. Das Ammeid 
und die anderen Bafen neutralificen die Milchſäure und die entflandenen Sr 
ven, machen den Kaͤſeſtoff wieder löslich und verfeifen gleichfam das den it 
Käfes. Das Reifwerden des Käſes erfolgt, wie jeder andere Fäulnipprr 
raſcher bei einer höheren Temperatur, als bei einer niederen, und man kann Dt 
fen Umftand daher benuben, um die Käſe fhneller oder langſamer zu zeigt 

Trommer hat bewiefen, daß es nicht nötbig ift, das Ammoniak erf dut 
langes Liegen des Käfes bilden zu laſſen, um denſelben reif, dad ift fpedig n 
maden, dab man den Zweck fofort durch Zufaß von Ammoniaflüfngfeit ede 
beſſer kohlenſaurem Ammoniak erreichen kann und daß, wie Ammoniak, jo a 
ein anderes Alkali, namentlich die Soda, wirke. Um mit Hülfe von Annouu 
dem Kaſe die erwuͤnſchte Beſchaffenheit zu ertheilen, iſt es zumädft erforder 
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en weißen, aus der Milch abgeſchiedenen Käfe entweder durch Erhißen der 
anzen Milch oder nachträglich durd heißes Waſſer dichter zu machen, um eine 
zöglichft vollftändige Trennung der Molke zu erreichen. Der Käfe wird fon, 
veil das Abtrocknen nicht ftattfindet, zerfließen. Man preft den fo erhaltenen 
nlöslichen (mildhfauren) Käfeitoff, in Leinwand oder grobes Fließpapier einger 
chlagen, anhaltend, bis ziemlich alles Waſſer herausgebracht ifl. Der entſtan⸗ 
‚enen Maſſe mengt man nun die nöthige Quantität Salz, Kümmel oder andere 
vergleichen gewürzhafte Subftanzen bei und fügt dann fo viel Ammonisfflüffige 
eit (Salmiakgeift) oder beffer gepulvertes kohlenſaures Ammoniak, nad und nad 
yinzu, unter dem forgfältigften Durcharbeiten, bis der größte Theil der Milchſäure 
ıeutralifirt ift, was man durch blaues und rothes Ladmuspapier erkennt. Gin 
Aeberfchuß von Ammoniaf ſchadet zwar nicht, hat aber keinen Nußen, wäre alfe 
Roftenverfhwendung. Die Maſſe iſt volltändig fertiger und magerer Käfe, wenn 
vie Milch abgerahmt und fauer war. Gr fann in beliebige Formen gedrüdt 
verden, deren Bände man benept, damit er nicht feſt anhängt. Die fertigen 
Räfe, welde nun nod eine kurze Beit an einen luftigen Ort geſtellt werden, 
damit fie an der Oberfläche abtrodnen, find Handeldwaare. Ich Tann fie aus 
Erfahrung als vortrefflih empfehlen. 

Bei der Anwendung von Soda, anftatt des Ammoniafs, muß man mit 
zroßer VBorfiht dahin wirken, daß fein Ueberſchuß davon zulomme; man hält 
daher zweckmaͤßig mit dem Zufeßen inne, wenn nod ein Bleiner Antheil der 
Milchſaͤure ungefättigt ift. Denn während ein Ueberfhuß von Ammoniak abs 
dunftet, alfo von felbft aus dem Käfe weggeht, ift dies natürlich nicht der Fall 
bei der Soda, weil diefe nicht flüchtig iſt. 

Soll die Milch, aus welcher der Rahm, nach der Trommer’fgen Mer 
thode, durch Zufag von Soda, geſchieden wurde (Seite 586), auf Käfe verars 
beitet werden, fo fann man ohne Weiteres den Käſeſtoff daraus durch Salz. 
fäure abſcheiden, wodurch falzfaurer Käfeftoff erhalten wird, welcher, nad 
Zufaß von Soda, löslichen, ſpeckigen Käfeftoff und etwas Kochſalz giebt. 

Sol fetter Kaͤſe nach diefer Methode bereitet werden, fo thut man, nad 
Xrommer, am beften, entweder den Rahm oder aber die Butter dem fertigen 
Käfe zuzumiſchen, wodurd man es ganz in feiner Gewalt hat, dem Käfe den 
beliebigen Fettgehalt zu ertheilen. Bei Anwendung des Rahme ift defien Waſ⸗ 
fergepalt zu berüdfigtigen, und es muß dabei die Kaäͤſemaſſe um fo trockener fein. 


Es mögen nun die Vorſchriften zur Darftelung einiger bekannten Käfer 
forten folgen, aus denen ſich die Anwendung der allgemeinen Grundfäge der 
Käfefabrifation am beften ergeben wird und bei deren Betrachtung das Mitge- 
theilte am leichteften weiter erörtert und vervollftändigt werden fann. 


Limburger Käfe. Die Limburger Käfe find wegen ihres Wohlgeſchmacks 
fehr beliebt. Sie find im reifen Zuftande fehr weich, die Folge davon, daß man 
nicht ſtark preßt und der Milch das Lab nicht fehr warm zugiebt. Das Lab 
wird auf folgende Weife dargeftellt. Man nimmt aus dem friſchen Kälbermagen 
die geronnene Milch, reinigt ihn durch Wafchen und reibt ihn außen und innen 
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tüchtig mit Salz ein. Die geronnene Milch (der Kern) wird auf einen Ida 
gelegt, eine Feine Hand voll Salz beigemengt und damit eine bis zwei Stute 
ſtehen gelafien. Hierauf giebt man dieſe Waffe, nebit no etwas Salz, in taı 
Magen, bindet denfelben zu und hängt ihn in den Rauch auf. Iſt er hir ex 
wenig geräuchert, fo wird er auf einem Boden in der Luft aufgehängt. Sch am 
das Lab bereitet werden, fo wird 1/, Quart (nahezu 12’, Pfund) Waſſer mit c.ac 
Hand voll Salz verſetzt, aufgelocht, und dieſe Salzlate, nebſt nody etwas Cal; 
noch warm in den Magen gegoflen, welchen man dann, jo gefüllt, in ein Geis 
legt, worin fih das aus dem Magen fließende gute Lab anfammelt. Hat ti 
auf diefe Weife das Salzwaffer Durch den Magen gezogen, jo fann mar ia dir 
fen zum zweiten Male heißes Salzwafler geben, wodurh man ein ebenfals 
noch fehr gutes Lab erhält. 

Um mittelft diefes Labs 24 Quart (55 Pfund) Milch zum Gerinnen a 
bringen, find davon nur 4 bis 6 Zropfen erforderlih; war die Milch ſehr ieh 
einige Tropfen mehr. Dan erkennt die günftige Wirkung des Labs daran, hei 
die Mil nad einer, höchſtens nad anderthalb Stunden zum Gerinnen keum 
Ge nachdem das Lab flärker oder fchwächer ift, muß weniger oder mehr ve 
demfelben genommen werden; ein Verſuch kann allein über die Menge deſſelber 
beichzen. 

Man verarbeitet entweder ganz fette Mil, oder man nimmt die Hülle 
fette, die Hälfte abgerahmte Mil, oder man verarbeitet abgerahmte Aut 
Im Winter wird nur abgerahmte Mil genommen, immer aber im ſüßen 3r 
Rande. Bevor die Mild zum Gerinnen gebracht wird, mißt man diefelbe. Ju 
einem fetten Käfe rechnet man 9 Pfund, zu einem mageren Käſe 6 Pfund Rita 

Nachdem die Mil zum Gerinnen gebracht worden ift, bleibt Diejelbe einig 
Beit ſtehen, dann fchneidet man mittelft des hölzernen Meflers ein Kreuz in dc 
felbe, damit fich die Molken befier trennen, und läßt fie noch einige Zeit Reken. 
Die Käfeformen find vieredig, ſechs Zoll im Quadrat, fie werden aus bölzeraen 
Breitchen zufammengejebt. Der Boden fowohl ald die Seitenwände find durk 
lößert, damit die Molke apfliegen kann. Bor ihrer Benußung müſſen fie mi: 
Waſſer ausgekocht werden. Mittelft einer durchlöcherten Heinen Kelle wird die g6 
zonnene Mil in die Käfeform gebracht und in derfelben möglichft gleichformia 
vertheilt. Dan läßt die Käfe fo ohngefähr eine Stunde ftehen, dann kehrt mu 
die Form, damit die Molke beſſer abfließe; Hierauf ftellt man dielelben, mit ia 
Korm, in den Keller auf Näpfe, in denen fich die abfließende Molke anfammelı 
Sobald die Käfe gehörig erhärtet find, werden fie aus den Formen genommea 
und nun um den zweiten oder dritten Tag mit einer Keinen Hand voll Sal; 
auf allen Seiten gut eingerieben. Nachdem man fie fo im Keller etwas andıc« 
trocknet hat, bringt man fie auf mit Stroh belegte Horden, und zwar Die jetten 
in eine Iuftige Kammer, die mageren auf einen Boten, damit fie vollig. aut 
trocknen, und wäfcht fie alle zwei oder drei Tage mit Bier oder auch mit Waſſer. 

Sollen dieſe Käfe, befondersd die mageren, durch und durch weich, gelb un 
fett werden, fo jeßt man diefelben der feuchten Luft aus, benebt fie von Zeit zu 
Beit mit etwas Bier, oder beftreicht fie mit Bierhefe. Bon den mageren lest 
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nan zwei bis vier Stüd über einander. Sind die fetten Käſe zu jung gefalzen 
vorden, fo fließen fie fehr leicht aus einander. Auch die mageren Käfe werden 
ei gehöriger Behandlung durchaus gelb, weih und wohlſchmeckend, fie dürfen 
ıber, nur fehr wenig gefalgen werden (Hermbftädt: Theoretiſch-praktiſche An 
veifung, Butter und Käfe zu fabriciren). 


Hohenheimer Käfe. Diefer in Süddeutſchland fehr belichte, halbfette 
Räfe wird auf folgende Weife bereitet: Die abgerahmte Abendmild wird mit 
der unabgerahmten Morgenmild im Kefjel auf 34% erwärmt und mit einem 
Eslöffel vol Labflüffigkeit verſetzt. Im Winter färbt man die warme Milch 
vor dem Zuſetzen des Labs mit Saffranpulver, wovon eine Mefferfpige, in der 
Kelle fein mit Wafler verrieden, für 100 Maf Mitd (400 Pfund) genügend ift. 

Fünfzehn bis zwanzig Minuten nad) dem Labzuſatze ift die Milch foweit 
geronnen, daß die Kelle oder der flach aufgedrückte Finger einen Eindruck hins 
terlaffen; darauf wird die fulzige Maffe mit einem hölzernen Meffer in würfel- 
förmige Stücke zerfhnitten und mit der Kelle zulegt in drehende Bewegung 
gebracht. Zugleich werden die Würfel au mit der Schneide der Kelle zerkleinert. 

Nach einigen Minuten Arbeit tritt eine Paufe ein, die verkleinerten Käfes 
brocken ſinken zu Boden, die Molken ftehen darüber. Diefe werden abgefhöpft, 
eine Handvoll Kümmel wird aufgeftreut, worauf das Durharbeiten, ein Ber 
reiben mit der Kelle, wiederholt und fo lange fortgefegt wird, bis die Käſebrocken 
etwa Bohnengröße haben. 

Nun füllt man die Maffe aus dem Keffel in durchlöcherte runde Bled- 
formen. Die Löcher find 1 Xinie weit und laſſen die Molken raſch ablaufen. 
Die Form hat etwa 6 Zoll Durchmeſſer und eben fo viel Höhe. Die gefüllten 
Formen ftehen auf einem mit grobem Zeuge bedeckten Breite, von dem die 
Flüſfigkeit leicht abfließen fann. Gepreßt wird der Käfe nicht, dagegen werden 
die Formen alle Viertelftunde umgedreht. Nah dem zweiten Stürzen ift die 
Maſſe ſchon ziemlid feſt und fo gleihmäßig geworden, daß die urfprüngliden 
Broden nicht mehr zu erfennen find. 

Acht His fehszehn Stunden bleibt der Käfe in den Blechformen, dann fommt 
er, wenn Morgens gefäft worden, über Nacht in Holzreifen, melde genau die 
halbe Höhe der Blchformen haben, denn die Käſe haben um die Hälfte an ihrem 
Bolumen verloren. Die gefüllten Holzreifen bleiben über Nacht auf Trodengerüften. 

Des Morgens werden die Käfe mit Salz beftreut. Sobald alles Salz 
aufgelöft und eingezogen ift, etwa nad 24 Stunden, wird das Salzen wieder 
holt und fo etwa viermal, bis etwa 10 Procent vom Gewichte des fertigen 
KRäfes an Salz verbraugt if. Während diefer Zeit lagern die Käfe auf den 
Geſtellen; dann kommen fie in den Käfekeller, wo fie drei bis vier Monate, bis 
zu ihrer Reife bleiben. Mus 100 Maß Milch erhält man gegen 45 Pfund 
KRäfe, welcher in der Mitte zwifchen Emmenthaler (Schweizer) und Limburger 
ſteht. (Schnee, Handbuch der Landwirthſchaft. Artikel Mitch.) 


Holländifher Käfe. Die Milh wird durh Lab auf bekannte Weife 
zum Gerinnen gebradt. Die geronnene Maſſe, welche man, fo viel es angeht, 
Dit, Tandwirthfcaftt. Gewerbe. IL 35 
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durch Drücken von den Molken befreit hat, ſchüttet man in einen höljerndr 
mit durchloͤchertem Boden, und Enetet fie in diefem, unter Anwendung ven ir 
Tem Druck, tüchtig durch, um fie noch vollſtändig von den Molken, welche tz 
die Deffnung abfließen, zu befreien. Hierauf wird Diefelbe in die hair 
Formen gebracht, welche rund, aus Holz gedrechfelt find, und deren Tee 
etwas ausgehöhlt und mit vier Löchern verfehen if. Man füllt diele je=: 
mit der aut durchlneteten Maſſe an, giebt dann noch. einen Haufen daran, :. 
bedeckt fie mit einem runden Dedel von foldyer Größe, daß derielbe kan}: 
ſammendrücken der Mafle in die Form hineinpaßt. Auf den Dedel kai m 
wohl auch noch eine. kleine runde, die Scheibe (dem Folger), auf mei: !: 
Breffe wirkt, wenn der Dedel fchon unter den Raud der Form gefunken ik. d 
Käfeform ſteht auf einem Beinen Tiiche, oder auf einer Bank, die in ihren Le 
freife eine rinnenförmige Bertiefung haben, in welcher fich die abfließenten 8 
ten fammeln und aus welder fie in ein untergefeßtes Gefäß Laufen. 

Das Preffen des Käfes in diefer Form kann auf mannigfade it a: 
geführt werden. Man legt 3. B. auf den mit dem Deckel bededien Ale ıı 
Brett und beſchwert Died mit Steinen. Um dies Brett wagerccht zu halten.” 
an der einen Seite des Tifches zwei Stäbe, und an der enigegengelegten <:: 
deffelben ein Stab aufrechtffehend befeftigt, und in dem Breite an hat:! 
dieſe Stäbe beftimmten Stellen drei Köcher gebohrt, durch welche beim Ant: 
des Brettes die Stäbe hindurchtreten. Sehr häufig wendet man aub die: 
der Darftellung der Preßhefe (L,S. 594) befchriebene einfache und leicht au ic 
Wand anzubringende Hebelpreffe an. Daß auch Schraubenprefien un! :7' 
mit Bortheil benugt werden können, brauchte wohl kaum erwähnt zu mt 

Es muß ald unumfößliche Regel gelten, daß das Prefien habt ıı- 
fam geſchehe, um die Molken allmälig und vollftändig auszudruden. ° 
Zeit zu Zeit wird der Käfe in der Form umgekehrt und der Drud nrtt. 
Sobald der Käfe die erforderliche Feſtigkeit erhalten Hat, wird derſelbe aus - 
Form genommen und in fehr feine, gewafchene, aber wieder ganz gettss' 
Leinwand eingefchlagen. Man breitet die Leinwand auf einem Tiſche iz 
fhlägt fie forgfältig über dem darauf gelegten, durdy den Boden der gm: 
gerundeten Käſe zufammen. Der eingewickelte Käſe wird hierauf in die 6" 
zurückgebracht und in Diefer fo ſtark gepreßt, daß die Molken volitändig at: 
fchieden werden und die Augen gänzlich verfhwinden. Zur vollftändigen Un: 
Hung diefed Zweckes ift ein achtftündiges bie zehnftündiges Preffen erfertit- 

Die gut gepreßten und abgetropften Käfe werden nun aus dr 5% 
und aus der Leinwand genommen und in eine ſchwache Sulzlauge süE 
oder mit einer ſolchen beftrihen, wodurd fie den erften Anflug von hl“ 
Geſchmack und eine größere Feſtigkeit erhalten. Hierauf werden die Rik 
neue Formen gebracht, welche Eleiner find, als die erſten, und welde in: 
Mitte des hohlrunden Bodens nur ein Loch haben. Man beſtreut je ia 
jem auf der oberen Fläche mit Salz, weldes, fo wie es fchmilzt, in den ſ. 
hineindringt. Der etwa abfließende Ueberſchuß der Salzlake befenhietd 
Seitenwände des Käfes, und was an den Boden gelangt, läuft durh IF 
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erwähnte Loch ab. Diefe abfliegende Lake ift es, in welde man die Käfe 
legt, oder mit welder man die Käfe beftreicht. Wenn das aufgelöfte Satz 
ſich in die Käfe Hineingegogen hat, werden dieſe umgefchrt und auf der 
nun obenauf fommenden Seite auf gleiche Weiſe mit Salz behandelt. Die- 
ſes Umwenden und Salzen wird fo oft wiederholt, bis der Käfe die gehörige 
Menge von Salz aufgenommen hat. Hierauf legt man den Käfe in eine fehr 
ſchwache Salzlauge, welche den Ueberſchuß von Salz an der Oberfläche des 
Käſes auflöft, und welde ihm eine butterartige Maffe entzieht, die eine weiße 
Rinde auf demfelben bildet. Nah 6 bis 7 Stunden wird der Käfe aus dem 
Waſſer genommen, mit Molten abgewaſchen und feine Oberfläde durch Abſcha-⸗ 
ben vollſtaͤndig gereinigt. So zubereitet, werden fie in eine kühle Niederlage 
auf Brettern aufbewahrt und öfter umgewendet (Hermftädt a. a.D., ©. 141). 
Im Holfteinifhen bereitet man den fogenannten (mageren) Hol» 
länderfäfe nah v. Lengerke (defien Schleswig + Holfteinifhe Landwirth⸗ 
ſchaft) auf folgende, der eben beſchriebenen fehr ähnliche Weife: Die Milch wird 
fofort, nachdem fie abgerahmt worden, zum einen Theile in einen kupfernen 
Keffel gegeben und in diefem, je nach der Beſchaffenheit der Jahreszeit, das heißt, 
ie nady der Temperatur der übrigen Milch, mehr oder weniger erwärınt, dann zu 
der anderen Milch gegeben und hierauf das Lab (Stremmels) zugeſetzt. Nachdem 
die Scheidung vollendet ift, nimmt man den Deckel ab, rührt Alles tüchtig durch: 
einander, wartet, bis die Käſemaſſe (Wrungel) fih in der Molke (Waddike) zu 
Boden gefenkt hat, und fchöpft diefe letzte dann fo vollftändig, als es gefchehen 
kann, ab, wobei man zulegt, mittelft eines Brettes, die Molken aus dem Wruns 
gel ausdrüdt. Hierauf wird der Wrungel mit den Händen möglichft fein zers 
theilt, die dabei abfließenden Molten aber werden immer forgfältig ausgefhöpft, 
fo wie fie fih am Boden des Gefäßes, dad man etwas fchief auf einen Dreifuß 
ſtellt, anſammeln. Sobald die gehörige Bertheilung bewerfftelligt ift, bringt 
man den Wrungel in die Käfeform (Käjetopf), welche ganz die oben befchriebene 
Geſtalt befißt, bededt ihm mit der Drudſcheibe, und drückt, indem man auf dies 
felbe Eniet, die Molten aus demfelben. Durd die im Käfetopfe befindlichen 
Löcher fliegen die Molken ab. Läßt fi nichts mehr ausprefien, fo wird der 
Käfe aus der Form Yeftülpt, aufs Neue mit den Händen zerfrümelt, dann wie« 
der in die Form gebracht, auf erwähnte Weife gepreßt, und das fo oft wieder 
holt, als noch Molken abfließen, worauf man dem Käſe die nöthige Menge Salz 
beim Zerfrümeln zufeßt, ihn zum legten Male in die Form bringt, welhe man 
mit einem reinen Tuche ausgelegt hat, und ihn nun unter der Prefie einem 
allmalig verſtärkten Drude ausfept. Der gehörig geprebte Käfe wird, dann in 
die Käfejatten gebracht und in denfelben unter täglichem Umfchren fo lange 
gelaffen, bis derfelbe die gewünfchte Borm angenommen hat. Die Käfefatten 
gleichen ganz den Käfetöpfen, nur find fie etwas flacher und haben am Boden 
ein einziges Meines Tod. Die fertigen Käſe hebt man in der Käfefammer auf, 
indem man’ fle, bis fie für den Verkauf trocken genug find, täglich umwendet. 
Bor dem Berfenden ſchabt man fie, oder wäſcht man fie mit Waſſer ab. 
Rad Ellerbrod (in dem ©. 530 angeführten, Werke) wird zur Berei- 
35* 
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tung des Süßmilchkäſes in Südholland auf folgende Weiſe operirt. T:: 
frifh aus den Kühen kommende durchgefeihte Milh wird im einem greie 
hölzernen Kübel oder einem kupfernen Kefjel von 100 bis 140 niederläntiites 
Kannen *) Sapacität gegoflen, welder auf einem ſtarken vierbeinigen Geñert, 
dem Wirkſtuhle oder Knetſchemel echt und fofort mit der erforderlichen Menzt 
Lab vermiſcht. Man wendet davon auf 100 Kannen Milch gewöhnlich !/, Kam 
an, follte indeß das Gerinnen nach einer Viertelſtunde nicht erfolgt fein, ſo m-j 
man mehr davon zugeben. 

Denn die Milch gehörig geronnen ift, rührt man die Maſſe mit casa 
hölzernen Kelle nad) allen Richtungen fanft um, etwa drei bis wier Mal, ur 
zerfleinert fie etwas, worauf man fie drei bid vier Minuten rubig flehen litt, 
dann aber wieder mit der Kelle oder mit den Händen fanft, aber anbaltr! 
rührt und bricht. Nun bleibt die Maſſe fo lange in Ruhe, bis ſich die Käſette⸗ 
hen gefammelt haben, die Molten darüber zu ftehen fommen, welche man danr 
fo forgfältig als möglich, abſchöpft. Zu dem Kafe gießt man hierauf heißes Bi 
fer in folder Menge, daß derfelbe gehörig warm wird. Man muß bierbei ie: 
forgfältig zu Werke gehen und ein gewified Maß, das nur durch Erfahrung 
kennen zu lernen iſt, nicht überfchreiten. Denn je mehr Wafjer zugefegt wit, 
defto trodener wird fpäter der Käfe; er hält ſich dann fehr lange und ciyad 
fi) fehr gut zum Berfenden, aber der Geſchmack leidet unbedingt dabei. Ti: 
kalt bereitete Käſe ift viel cher dem Verderben ausgeſetzt, aber fetter und wed. 
ſchmeckender und alſo vorzüglich zum rifchefen geeignet. Mit Rückſicht au’ 
die Derwendung des Käſes ift daher die Menge des zuzugießenden heißen Bil: 
ſers zu beflimmen. 

Hat das heiße Wafler etwa eine Biertelftunde über dem Käſe geſtanden. 
fo wird es abgefchöpft und zu den Molken gegoſſen. Hicrauf bringt man ti: 
Käfemaffe erit einmal gehörig mit den Händen oder der Kelle zufammen, zei— 
rührt und zerbricht fie Dann wieder auf diefelbe Weife recht Har. Rach kurzen 
Stehen wird fih abermald Molke und Wafler gefammelt haben, welche mar 
wieder recht rein abſchöpft. Nunmehr wird die Kaͤſemaſſe (Wrungel) in fein: 
Stüde zerſchnitten, diefe werden recht fein zerkleinert und gelnetet, und ſodana 
in die hölzerne Käſeform gedrüdt. Um die Zertbeilung‘ rei vollſtändig ju 
machen, nimmt man immer nur einen Bleinen Theil der Maſſe, zerreibt ihn mit 
den Händen und drüdt ihn in die Form, bis diele fo nah und nach angefülı 
if. Die Käfeform ift in Form eines Napfes aus Weidenholz gemacht un? 
bat einen durchlöcherten Boden, fo daß die Molke abfließen kann. 

Der Ihon geformte Käfe wird nun nochmald aus der Form genommen, 
von Neuem mit den Händen recht fein zerricben, alsdann im Knetfaſſe geknetet 
und abermals in die Form gebracht. Man wendet Denfelben einige Dial in ter 
Form um und drüdt ihn dann mit der Fauſt recht feit ein. Am dies Eindrüden 
recht fräftig ausführen zu können, bedient man ſich dabei cined Inftrumentes, 
Drüder genannt, das aus einer in die form paflenden Scheibe, mit daran be: 


*) 100 nieberl. Ranney —87,3 preuß. Quart; bie Kanne alfo gleich dem. Liter. 
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vorhanden, fo ftreut man etwas geftoßenen Pfeffer in die Löcher. Mit fanlian 
und naflen Stellen verfährt man auf gleiche Weile; muß man jedoch febr gret: 
und tiefe Löcher in den Käſe machen, fo thut man am beften, diefelben =: 
Buchweizenmehl auszuftreuen, wonad fie fehr ſchnell trocknen. 

Bei großer Hike kommt es wohl vor, daß der Käfe aufſchwillt und ;. 
gähren anfängt; man legt denfelben dann auf das rein gefcheuerte Plıkr 
der Käfelammer, damit er Fühler Liegt, fliht au wohl mit Striduakeln ı 
denfelben. 


Waare eine ſchön gelbe Farbe erhält, fondern au vor Fliegen gefhüst ik. 


Ueber die Bereitung des Labs findet fi folgende Vorſchrift. Der tar 
magen ded nüchtern gefchlachteten Kalbes wird von den übrigen Magen getreunt. 
forgfältig gereinigt und in lange, zwei Zoll breite Streifen gefchnitten, danı w 
den Schornftein zum Räuchern und Zrodnen, im Sommer auch wohl in ta 
beißen Sonnenfchein gehängt. So gut geräuderte und getrocdinete Labmaıı 


Der drei bis vier Monate alte Süßmilchkäſe wird nur einmal in 
Woche umgemwendet und bei trodenem Wetter gelüfiet. Manche Käſemacher iv 
ftreichen die 14 Tage alten Käfe die nächſten zwei Wochen hindurch mit dar 
und Effig, in welchem etwas Saffran ertrahirt wurde, wodurch nicht allen tı: 


tönnen fi fehr lange halten. Sollen nun diefe Streifen gebraucht werten, ie 
wäſcht und reinigt man fie fehr forafaltig und Tegt fie, zum Erweichen, in di: 
Rate aus den Buttertonnen oder in lauwarmes Salzwaſſer. Die Flüſſigken. 


welche Waik oder Walk heißt, wird auf Flafchen gefüllt und im Seller auft« 
wahrt. Zum Gerinnen der Milh nimmt man davon fo viel, afd man ik 


nöthig hält, worüber nur eine lange Erfahrung belehrt. Rimmt man zu wenig 
fo werden die Käfe nicht feft genug, nimmt man zu viel, jo befommt der Rak 
einen widrigen, fäuerlichen (lebbigen) Gefhmad. Es ift fhwierig,. ja unmöglt. 


genau und beffimmt anzugeben, wie viel Zab man zu einer gewiſſen Mena | 


Milch nehmen fol, weil die zu benußende Menge des Labs von jeiner Exit: 
und der Qualität der Milch bedingt if. Man rechnet indeß etwa folgente: 
maßen hierbei. In ein Faß von 60 niederländifhen Kannen thut man 50 ke: 
reitete, in der Luft getrocknete, gewafchene und zerfchnittene Kälbermagen ze 
füllt eine helle Salzlafe (Butterpöfel) von 20 bis 25 Grad darauf. Bei Eicizen 
Duantitäten des zu bereitenden Labs nimmt man in der Negel 17,, Kam: 
Soole auf einen Labmagen und auch etwas weniger. In Holland kann nz 
die getrockneten Labmagen in Päckchen von 25 Stüd zu Taufen befonmen. 
Zur Bereitung des nordholländifchen, fogenannten Edamer Kilet 
wird die nachftchende Anleitung gegeben. Der Edamer Käfe ift ein fetter Sut- 
milchkäſe, das heißt, er wird aus der frifchen, unabgerahmten Mil dargekek: 
Die Milch wird noch warm in ein großes Faß oder einen Keſſel, durch ein Milk 
fieb, gegoffen. Bei kaltem Wetter wird fie mittelft etwad am euer erbigr 
Milch wieder auf den erforderlichen Wärmegrad gebracht. Hierauf wird das !: 
zugefest, dad auf folgende Weife bereitet ift. Der in lange Streifen geſchnitten 
Labmagen der nüchternen Kälber wird 24 Stunden hindurd in füße Meil:: 
gelegt, dann in Molten über ſchwachem Feuer lauwarm gemacht und mit tr 
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Theilen Käfepöfel (Soole oder Lake vom Salzen der Käfe) verfeht. Nachdem 
die Maſſe nod vier Tage geftanden Hat, ift fie zum Gebrauch paſſend. 

Eine genaue Beftimmung über die Menge des Labs läßt fih nicht wohl 
geben, da die Menge von der Beſchaffenheit abhängt; aber gewöhnlich rechnet 
man auf 200 Kannen Mil (174,7 preuß. Quart) 1/, Kanne Lab; mehr oder 
weniger, je nachdem eben die Wirkſamkeit des Labs größer oder geringer iſt. 

Die gelabte Milch wird mit einem Dedel gut zugedeckt und rupig ſtehen 
gelaffen, bis fie geronnen, hart geworden ift, was gewöhnlich eine Biertelftunde 
Zeit erfordert. Die geronnene Mil heißt dann Glib. Sie wird nun mit der 
flachen, Langftieligen Käfekelle langſam, aber volltommen durchrührt ). 

Benn fi nad mehrmaligem Brechen und ruhigem Stehenlaflen die feiten 
Theile zu Boden gefenkt Haben und die Molken darüber ftehen, fo fhöpft man 
die legteren fo viel ald möglich ab. Um die Käſetheilchen beffer ſinken und die 
Molken befier obenauf fommen zu machen, Iegt man die mit Gewichten oder 
Steinen bejhwert Kelle, mit weldyer die Molken abgefhöpft wurden, in das Faß 
oder den Keflel, fo daß fie einige Zeit auf das Geronnene drüdt. Nachdem man 
dann die Molken entfernt und wieder einige Minuten gewartet hat, rührt man 
die ganze Mafje gehörig um, bringt mit der Kelle die Käfetheile mehr zufammen, 
baut fie mit der anderen Hand zu Klumpen und ſchöpft die ausgedrüdten 
Molten forgfältig ab. 

Hierauf nimmt man die dick gewordenen Käſetheile ſtückweis aus dem Faſſe 
und zerbricht fie mit den Händen fo fein ald möglich, um damit fo viel in Mols 
ten eingetauchte Käfeformen zu füllen, ald man eben Käfe mahen wil. Man 
fegt die Formen in den Käfekübel, thut den Quark hinein und Enetet und drüdt 
ihn tühtig mit der Kauft, um die Molken möglichſt zu entfernen. Nachher 
nimmt man die Käfe wieder aus den Formen, zerbrödelt fie nochmals recht fein, 
bringt fie in den Käfefübel und drückt fie, nachdem die Molken abgegoffen find, 
zum zweiten Male in die Formen, fo daß diefe ganz voll werden und der Käfe 
moͤglichſt fett erfheint. Man wendet dann den Käfe um, drückt ihn wieder feft 
ein und wiederholt dies einigemal. Bei der Bereitung von großen Käfen bes 
dient man ſich Hierbei des Drückers und füllt den entftandenen leeren Raum 
immer wieder mit Quark aus, fo daß die Form ſtets voll ift und der Käfe die 
richtige Größe befommt. Bei Heinen Käfen von vier Pfund wendet man bloß 
die Hand an. 

Die gehörig gefüllte Käſeform wird nun, in einem Faſſe, mit Moffen gut 
abgewafhen und von allem anhängenden Wette gereinigt; was auch mit der 
Oberflãche Der Käfe geſchieht. Durch das Abwaſchen und Glätten foll nämlich 

*) Ginige Sabrifanten behandeln die Milch auf folgende Weife: Sie flogen 
die Milch, indem fie zwei bis drei Minuten nach dem Laben die umgekehrte Käfer 
felle durch bie gerinnenbe Maffe nieberbrüden, woburd das flärfere Gerinnen ſehr 
befördert wird. Darauf bewegen fie die Kelle noch drei bis vier Mal mit einiger 
Kraft durch bie dider gewordene Milch, legen jene dann verfehrt auf die Oberfläche 
der Milch und deden das Faß auf zehn bis zwölf Minuten zu, wo dann die Maſſe 
auf oben angegebene Weife in Bewegung gefegt und dann wieder fichen gelaffen wird, 
Hierdurch finfen die Käfetheilhyen zu Boden und die Molfen ſchwimmen obenauf. 
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der Käfe eine recht gefchlofiene, glatte Krufte befommen. Nachdem and tıd 
geicheben, nimmt man den Käfe nochmals aus der Form, um denfelben mit en 
reinen Leintuch umwickelt wieder einzulegen, mit Dem Dedel zu bededen u 
unter die Prefje zu bringen, damit er härter und fehler werde und die Meile 
vollſtändig abfließen. 

Dei heißem Wetter läͤßt man den Käſe 5 Stunden, von früh 9 Uhr u 
Nachmittags 2 Uhr unter der Preſſe, wenn es aber kühl it, fo muß er länın 
darunter bleiben. Man hat in Bezug auf die Dauer des Preflens in den mr: 
ſchiedenen Käfereien verfchiedene Anfihten Manche halten 2 bis 3 Stunde in 
genügend, während Andere 5 bis 6 Stunden prefien. Die zu weiten Transpen 
beftimmten Käfe läßt man jedod, länger, felbft bi 12 Stunden prefien. 

Bom Eingiepen der Milch bis dahin, daß die Käfe unter die Preffe komm 
gehen gewöhnlich 3 bis 4 Stunden hin; man fann indeß aber auch mit einge 
Eile das Geſchäſt in 2 bis 21/, Stunden beenden, ohne dem Käſe zu fhake. 

Nah Beendigung des .erfien Preſſens kommt der Käſe in einer anterı 
Form, runder als die erſte und nur mit einem Loche im Boden, in Ealı a 
liegen. An manden Orten hat man einen langen Trog, worin mehrere feld 
Formen neben einander ftehen und gelalzen werden, wozu man entweder trocknte 
Salz oder aber Pökel (Soole, Lake) anwendet. Der Salzpökel ift allgemein 
im Gebrauch und wird für beffer gehalten. Wenn die eine Seite des Kür 
einige Stunden in der Soole gelegen hat, wendet man den Käfe um, damit us 
die andere Seite gefalzen werde, fpäter falzt man täglih nur einmal. Kleine 
Käfe von A Pfund bleiben bei heißem Wetter 9, bei faltem 10 bie 11 tax 
im Salze; mittlere, von 10 bis 12 Pfund, bedürfen mindeftend 3 Wochen. Vei 
großer Hipe falzt man oft zweimal des Tages. Die Kormen mit dem gefülzenen 
Käſe fegt man entweder zu mehreren neben einander in die Salzkufe, wera 
fid) dann die Soole fammelt, oder man ſtellt fie auf den früher erwähnten Eal; 
tifh, wo man daun den Pökel in einem untergeftellten Safe fammelt. 

Nach dem Ausſalzen läßt man die Käfe noch 24 Stunden in der Soele 
liegen und wäſcht fie dann mit Waſſer oder mit erwärmten Molken recht fankır 
ab. Manche dringen auch die Käfe aus dem Pökel erft auf einige Minuten in 
’ einen Kefiel mit heißen Molken und waſchen Liefelben erft dann ab. Hicrki 
werden zugleich alle Unebenheiten, welche bei dem Formen und Preſſen entflank: 
find, mit einem Meſſer befeitigt. 

Die gewafchenen Käſe werden gut abgetrodinet und kommen nun auf die Ru 
gale (Börte) in die Käfefammer, wo fie täglich umgewendet, 14 Tage, drei, ja feltf 
fünf Wochen liegen bleiben. Nun ift der Käfe verfäuflih. Che derjelbe jeded 
verpadt oder abgeliefert wird, fommen die PFleineren, von 4 Pfund, 3 Etunten. 
die mittleren, von 16 Pfund, 4 Stunden, und die großen, von 20 Pfund, ur 
5 Stunden in die Käfeweiche, ein großes Faß mit reinem falten Brunnenwaſſer. 
Darauf wird der Käſe mit der Käfebürfte gut gereinigt, auf das Regal (Bört) ter 
Käfrkammer gelegt und noch eine Woche oder mehrere Wochen täglich gewendet. 
Um ihm, Hauptjächlic den weniger fetten, eine huübfche gelbe Farbe zu geben, wir! 
er bei feuchtem Wetter von manden Käfewirthen nicht dicht neben einander, fon: 
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vern mit angemeflenen Zwifchenräumen gelegt und täglich mit jungem Biere bes 
trichen und begoffen. Will nun der Bauer feinen Käfe verkaufen, fo wäfdht cr 
senfelben nochmals in heißen Molken ab und reibt ihn mittelft eines wollenen 
dappens, einen Tag vor dem Trandport auf den Markt, mit gekochtem heißen 
oder kaltem Leinöl gehörig ein, wodurd das Aeußere Glanz bekommt; jedod 
muB man fo lauge reiben, bis fein Del mehr zu fühlen ift. 

Wenn der Bauer feinen Käfe an dın Kaufmann verkauft hat, fo wird ders 
ſelbe von diefem erft roth gefärbt. Man bedient fi zum Färben der Tournes 
follappen*), von denen Holland jährlich für Hunderttaufend bis zweimal hunderte 
taufend Gulden aus Frankreich bezieht. Man hat nur nöthig, die Käfe äußerlich 
mit dem feuchten Lappen zu beftreichen, wodurch fie eine dunkelviolettrothe Farbe 
befommen. Rachdem diefe abgetrodnet ift, reibt man bie Käſe etwas ab, wo 
fie dann glänzend roth bleiben. 

Es ift eine vortreffliche Eigenfhaft der Tournefollappen, daß fie nicht allein 
dem Edamer Käfe die rothe Rinde geben, woran man im Auslande fo fehr ger 
wöhnt ift, fondern daß die Farbe aud die Infekten abhält, den Käfe vor dem 
Austrodnen bewahrt und nicht in das Innere dringt, bloß in der Krufte bleibt. 


Schweizerfäfe. Die Vorrichtungen und Geräthſchaften zur Darſtellung 
des durch feine Haltbarkeit und feinen angenchmen Gefhmad fo ausgezeihneten 
Schweizerkäſes find fehr einfah. Das Haupterforderniß ift ein kupferner Keffel 
von folcher Größe, daß darin die ganze, für einen Käfe beſtimmte Milch erhitzt 
werden kann. Diefer Keffel ift an dem Arme einer drehbaren Säule über dem 
Teuer aufgehängt,damit derfelbe fo ſchnell ald möglich von dem Feuer entfernt 
werden fann. Die Käfeformen beftchen aus einem Ober und einem Unterdedtel 
und einem biegfamen Rande von Holzfpahn, wie derfelbe zu Sieben benupt 
wird, von 5 bi 8 Zoll Höhe, welhen man mittelft einer Schnur und eines 
Ringes enger ziehen Tann. 

In Althaldensleben, wo Nathuſius durh einen Senner Schweigzerfäfe 
bereiten ließ, wurde die folgende Methode der Darftellung befolgt: Die Milch 
wird fofort nah dem Melten in den erwähnten Kefiel gefeiht, in demfelben auf 
320 R. erbißt, dann, vom euer entfernt, mit Lab verfept. Nachdem die Milch 


*) Die Tournefellappen find mit dem Farbeſtoffe aus Croton tinctorium L. 
(Crozophora tinctoria) gefärbte Sappen. Die einjährige Pflanze wäcit bei Mont: 
vellier und mird aud bei Air in der Provence angebaut. Im Spätfommer fans 
melt man bie Pflanze, entfernt die Wurzeln und bringt das Uebrige in eine Mühle, 
wo Stengel, Blüthen, Blätter und Früchte durch Duetfhen, Stampfen und Prefien 
des Saftes beraubt werden. In biefen Saft taucht man Lappen von altem Haufe 
tuch, läßt fie gehörig vollfaugen und hängt fle dann auf einem Zaun in bie Sonne, 
um fie gu troefnen. Wenn ile trocen find, legt man fle auf einen Rahmen über 
einen mit Urin gefüllten Kübel, worin Kalf gelöfdt wird, fo daß bie entfehenden 
Ammeniafvämpfe durd die Lappen ftreihen müflen, wodurch fie die violette Farbe 
erhalten. Durch einmalige Behandlung auf angegebene Weife befommt man ins 
deffen nicht bie gewünfdte Karbe, man muß die Lappen wieberholt in den Saft 
taudyen, troanen und über den Urinfübel legen, bis fie genug Barbeftoff aufgenem: 
men haben. 
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vollſtaͤndig geronnen, was ohngefähr nach einer halben Stunde der Fall iſt nt 
mittelft eines zwei Fuß langen hölzernen Meſſers, welches die Geftalt ei 
Schwertes hat, und welches auf beiden Seiten geichärft ift, die geronnene Rır 
forgfältig zerſchnitten und zertheilt, dann wird der Keffel abermald aufs ger 
gebracht, fein Inhalt langfam auf 409 N. erhigt, und während des Erkiimt 
beftändig mit einem großen quirlähnlichen Inftrumente umgerüßrt, mobe i3 
die Molke adfondert. Die Käfemafle muß zu Stüden von der Größe mn 
Erbfe oder einer Pleinen Bohne zerquirit werden. Wenn dieſe Maſſe ki 
Herausnehmen leicht auseinander fällt, fo nimmt man fie vom Feuer, un In 
fie unter fortwährendem Umrühren auf BO R. erkalten. 

Um den Käfe aus dem Keffel zu bringen, operirt man auf folgende di: 
Man ſchlägt das eine Ende eines reinen Gazetuches um einen halben Rec 
faßt die beiden Enden des Neifens mit den Händen, nimmt das andere Gxt 
des Tuches in den Mund, führt nun den Reifen auf den Boden des Keſſele hr 
und hebt den fo in's Tuch fallenden Käfe heraus. Derſelbe wird nun nt: 
oben erwähnte Form gebracht, in welder. zuvor ein trockenes Gajzetuch aux 
breitet ift, und nad Nuflegung des Deckels mit Steinen befchwert. Die Zähne 
in der Form müffen den erften Tag alle Stunden, den zweiten Tag ale je 
Stunden gewechfelt werden, und bei jedem Wechfel muß man den Rand zriſcher 
den Dedeln enger zufammenziehen, um Das Ausprefien der Molken zu befürter. 
Am Abend des zweiten Tages, wo der Käfe eine feite Mafie Hildet, wird derielt 
ans der Form genommen und an einen fühlen Drt zum Aufbewahren gerruci 
Das Salzen gefchicht in den erften 12 Wochen täglich, dann wöcheutlich im 
mal; wird es nicht pünktlich vorgenommen, fo kommen leicht Milben in tt 
Käfe und er verdirbt. Dan ftreuet des Morgens eine Hand vofl Sal; auf der 
Käfe, Mittags hat fi daſſelbe zur Salzlake aufgelöft, womit der ganze fi 
eingerieben wird. Nach einigen Borfhriften bleibt der Käſe während des ceo 
zens in der fhadhtelähnlihen Form, ohne daß man ihn indeß darin beihert. 
was jedenfalls für die Geftalt deffelben zwedmäßig fein dürfte. 

In Hamm’s Agronomifcher Zeitung, 1859, ©. 449, findet jih rn 
Abhandlung über die Dorfläfereien in der Schweiz, nach welcher auf fett 
Weife operirt wird. Dan bringt die Milh, wenn täglich zwei Käſe berit 
werden, vom Euter weg in die Käfehütte und giebt fie durch einen greien 
hölzernen Trichter, in deſſen Röhre Equiſetum ſteckt, in den Käſekeſel. da 
Keſſel, welcher an dem Wendelbaume hängt, wird über das Feuer geſchoben, X 
Milch etwas erwärmt, eine Kelle voll Lab (Kasplet, Käfelapp) aus zeefünit 
nem Kälbermagen und Waſſer zugefeßt und gewartet bis fie geronnen. 

Dann nimmt der Senn eine breite flach gehöhlte hölzerne Kelle (Chir 
napf), [hält oben eine Schicht nach der anderen ab und Iegt fie im Keſſel cc Ä 
Augenblick bei Seite, dringt dann mit der Kelle tiefer ein und ruht unablae 
bis die Dickete völlig gebrochen ift, das heißt bis ſich der Käſe in Feine [odett 
Flocken ausgefhieden hat und in der Sirte, der grünlihen Flüſſigkeit, [heine 
Das Zurücklegen des oberen fetteſten Theils gefchieht, damit diefer erk md 
dem bollftändigen Brechen mit der Maffe vermifcht werden kann. 
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Das Feuer, welches während des Dickens gedämpft war, wird nun wieder 
angezündet. Der Senn nimmt den Käfebreher, ein abgeborktes, mit ein paar 
Quirlen von abgeftugten Aeſten verſehenes Tännchen und ſchwingt daſſelbe 
unabläffig in dem Keſſel herum. Unter beſtändigem Umrühren wird der Käſe 
erwärmt, fo daß die Flocken zäher und feiter werden, dann kommt der Keffel 
vom Feuer und man knetet den Käſe unter der Sitte und ballt ihn zufammen. 
Hietauf nimmt der Senn ein großes, dünnes Tuch und fährt mit demfelben 
ganz langfam der ihm gegenüberliegenden Seitenwand des Keffeld nach bis 
auf den Boden, zieht es ſachte, die Zipfel feſt niederdrückend, über den Boden 
weg und fängt fo die Käfetheilhen wie in einem Netze. Dann Znüpft er die 
Zipfel zufammen, hebt mit gewaltiger Kraft das Tuch aus der Sirte und trägt 
es auf ein, mit flachen Rinnen verfehenes Brett, wo er ed, nachdem es feſt ans 
gezogen und jede Runzel auögeftredt ift, in einen hölzernen Reif, das Käfegerb, 


drückt, eine Käfebleche darüber legt und unter die ſchwere Preffe fhiebt. Hier ' 


bleibt der Käfe einige Stunden liegen; die Sirte träufelt ab und der Käfe ber 
tommt die befannte Form. 

Am Nahmittage wird der Morgenkäfe umgekehrt und gewöhnlih ſchon 
jetzt aus dem Tuche entfernt. Der zwifchen Käfegerb und Deckel herausgetries 
bene dünne Käfeftreifen wird abgeſchnitten, entweder gegeffen oder zur Berei⸗ 
tung von gutem Zieger aufbewahrt. Man giebt dem Käfe eine tüchtige Portion 
Salz und läßt ihn liegen, bis fein Nachfolger am Abend oder anderen Morgen 
ihn nach dem Speicher verdrängt. Hier wird er alle Tage mit Waſſer fauber 
gewaſchen und von Neuem mit Salz gefättigt, das fo nad und nah in das 
Innere dringt. Nach 1 bis 2 Jahren ift er reif für den Berfand. 

Zu magerem Käfe wird die Milk 2 bis 3 Tage zum Abrahmen binges 
ſtellt; zu halbfettem wird die Abendmild) am Morgen abgerahmt, die abgerahmte 
Mile) zuerft in dem Keffel etwas erwärmt, dann die Morgenmild vom Euter 
weg dazu gegeben. Wird jeden Tag nur ein Räfe gemacht (fetter), fo wird der 
Rahm der Abendmilch mit verkäfet. 

Die Sitte wird über Feuer tüchtig erwärmt; es fammelt fi ein weißer 
fetter Schaum oben an, der Borbrud, den man abſchöpft, in den Fühlen Mil» 
gaden ftellt, wo fih die Käſemilch beim Erkalten zu Boden ſenkt und durd 
eine Meine Deffnung abgelafien werden kann. Dann am anderen Tage verbuttert. 

Die Käfemild, aus welcher ſich der Vorbruch gefhieden, wird erwärmt mit 
alter, fauer gewordener Schotte (Milddeffig) vermifcht und umgerührt. Es ſtei⸗ 
gen große lockere Flocken auf, der Zieger. Er wird abgenommen, zum Abträu- 
fein in ein Tuch gegeben, entweder nad) 1 bis 2 Tagen frifch verkauft oder 
eingefalgen oder in Meine runde Ballen gedrüdt, am Rauche gedörrt und fo zu 
den Kartoffeln gegefien. 

Die Schotte in Milchfatten (Gepfen) gegeben, bleibt einige Tage im Milch⸗ 
gaden oder beffer in der Sonne ftehen, bis fie ſich in eine grüne ſchlammige 
Maſſe verwandelt hat. Diefe wird in einem befonderen Keſſel zur Syrupss 
confiftenz verdampft, dann ausgefhöpft, an der Sonne austrodnen gelafien. 
Die fo erhaltenen harten Kuchen von unreinem Milchzucker werden zu Mehl zere 
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rieben und an die Raffinerieen verfauft. 101/, Pfund Milch liefern 1 Bimt 
Käfe, 113 Pfund Milch 1 Pfund Zieger, 64 Pfund Milch 1 Pfund Aka 
(Butter), 100 Pfund Schotte etwa 4 Pfund Milchzucker. Die Fabrikatic 
des letzteren ift nur vortheilbaft, wo man die Schotte nit ald Schweindute 
verwertben kann und wo das Holz fehr billig. 


Ueber die Bereitung des Chefterkäfes findet man eine Abhandlung a 
Sprengel’s allgemeiner landwirthſchaftlicher Monatsfchrift, nach einer Preis 
fhrift von White‘). 

Aus der Milh von 18 Kühen wird in vier oder fünf Sommermonate 
täglih ein Käfe von 36 bid 54 Pfund bereitet. Ueblich iſt es To eingerichtet 
dag die Kühe im März oder April kalben; fobald die Kälber gefüttert werdra 
oder abgefept find, beginnt die Käfebereitung und dauert, einzelne Hollänttreien 
ausgenommen, bis Ende des Jahres. 

Das Milhen beginnt um 5 Uhr Morgens und 5 oder 6 Uhr Abendte 
Es geſchieht das ganze Jahr Hindurh in den Kubftällen. Die Morgenmilt 
wird felten eher ald am folgenden Morgen, in fleinen Holländereien biöwri:cn 
erft am zweiten Morgen zum Käſe verbraudt. Es ift deshalb ein kühles Mils- 
haus nöthig, in welchem die Milch gewöhnlich in tragbaren flachen irdenen Ee— 
fäßen aufbewahrt wird. Eine Temperatur von 80 R. das ganze Jahr hindurk 
ift die befte. Die Käfeküche ift nahe beim Milchfeller und mit zwei Kefleln x 
fehen, von denen der eine zum Sieden der Mollen, der andere Kleinere sum 
beißen Waſſer dient. Das Einfalz» und Trodenhaus fol wo möglih mir der 
Käfchaufe verbunden fein. Hier werden die Käfe auf flcinerne oder höfzerzı 
Bänke gelegt, von außen gefalzen und allmälig getrodnet, ehe fie in Das Ad: 
zimmer tommen. Bisweilen if das Käfezimmer über der Käterei, -aud über 
der Küche oder einem Raume, worin Feuer gehalten wird. Licht und Luft wır- 
den ſtets Durch Vorhänge oder Fenſterladen abgehalten; vor Allem ift aber tarın 
zu fehen, daß den verderblichen Einwirkungen der Fliegen vorgebeugt mitte. 
Größere Käfereien werden durch Defen oder heiße Luft erwärmt, feltener turz 
Kamine. Werden die Käfezimmer im Sommer zu warm, fo bringt man die 
Käſe an kühlere Orte. 

Das Verfahren ift im Weſentlichen das folgende. Die Abſcheidung der 
Molken und das Salzen befhäftigt von 5 bis 7 Uhr, und es ift deahalk ar‘. 
ded Morgens zeitig anzufangen. In diefem Balle wird vie Abendmilb uber 
Nacht aufbewahrt, der Rahm des Morgens abgefüllt und ein Theil der Air 
in einer flachen fupfernen oder zinnernen Pfanne erwärmt. In den erfien M> 
naten fann man etwa die Hälfte der Abendmilh auf 30 N. erhiken, fette 
höher. Die kalte Mil wird nun in das Käfefaß gegoften und die wärmer: 
dazu gegeben. Die Temperatur beträgt etwa 199 R., bei warmem Wetter Ar! 
170 R. genug. Im Sommer ift ed allgemein gebräuchlich, die Abentmild mı$ 
aufzuwärmen, auch wird bei fehr warmem Wetter die Morgenmild gekühlt. Tr 








*) Leider fehr ſchlecht überfeßt und ausgezogen. O. 
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ſahm, mit etwa dem ‘Doppelten feines Gewichts warmer und frifcher Mitch 
erdunnt, wird dann binzugefchüttet. 

Die Temperatur, bei welcher dad Lab zugefebt wird, verlangt große Auf- 
rerfjamfeit, wird aber felten anders als mit der Hand beftimmt. In einigen 
olländereien, wo in diefer Beziehung Beobachtungen gemacht worden, war die 
iedrigſte Temperatur 200 R. Der Käje, welchen man falten nennt und der 
inen Hang zum grünen Schimmeln zeigt, ift unter 19 R. bereitet. Da die 
bendmilch gewöhnlich 199 R., die Morgenmilch 259 bis 289 R. Hat, fo ift die 
-cemperaiur der ganzen Mil 219 His 230 R. 

ie viel Lab zum Berinnen erforderlich ift, läßt ſich ſchwer beftimmen, da 
ie Magenhäute an Qualität fehr verfchieden find. Zwei Magen werden oft 
ugleich angeſchnitten. Dreiviertel Zoll von dem unteren Ende, dem fchärfften 
Theile Des einen, und ein oder zwei Zoll von dem oberen Ende oder weichiten 
Eheile Des andern find gewöhnlich hinreichend für 40 Gallons (160 preuß. 
Zuart) Mild. Die Stüde werden den Tag vor dem Gebraude in eine Schale 
jelegt, worin eine halbe Pinte (1 Pfund) lauwarmes Waſſer und ein Theclöffel 
Salz enthalten if. Die über ter Magenhaut geftandene Flüffigkeit wird durch 
in Eieb in die Mil gebracht. Mit dem Lab giebt man zugleich den Karbe- 
toff Hinzu, Orlcan, aus welchem man mit Wafler, dem etwas Soda zugefebt 
ft, einen Auszug macht. Auf 75 Pfund Käfe kommt 1 Loth Orlean. 

Sobald Lab und Farbeftoff zugegeben worden, wird die Milch gut umges 
rührt und, bis zum Gerinnen, bededt ruhig ftehen gelafien. Das Gerinnen 
erfolgt gewöhnlich in einer bis anderthalb Stunden. Je wärmer die Milch, je 
kräftiger Das Lab, defto eher tritt e8 ein; je Fühler die Milch oder je ſchwächer 
das Lab, deſto langſamer bildet fi der Quark und diefer bleibt weicher. Zuviel 
Lab theilt dem Käfe einen unangenchmen bitteren Gefchmad mit. 

Die Temperatur des Quarks ift nach dem Serinnen meiftend ein oder zwei 
Grad niedriger, al& die der Mil vor dem Zugeben des Labs, der Unterſchied 
darf, namentlich bei fühlen Wetter, nicht größer fein. Zu beftimmen, wann 
der Quark zum Zerfhneiden (Brechen) gut ift, erfordert praktifche Kenntniffe. 
Man ermittelt den Punkt gewöhnlich durch einen fanften Drud mit Der umges 
fehrten Hand auf die Oberflähe der Milch; auch müſſen Quark und Molten 
deutlich gefchieden und leßtere müflen blaßgrün, dürfen nicht weißlich trübe fein. 

Das BZerfihneiden und Zufammenbringen erfordert hiernähft Aufmerkfan- 
keit. Dan führt die Operationen mit den Händen und der Schaumfchäffel, oder 
häufig mit dem Quarfbreiher aus, einem ovalen Inftrumente von Draht, in 
einen zinnernen etwa 1'/, Zoll breiten Rand eingefaßt. Der Quark wird ſenk⸗ 
recht, anfangs fehr behutſam, in verſchiedene Abtheilungen durchſchnitten, fo daß 
die ganze Maffe in fehr Kleine Theile getrennt wird. Für 60 Pfund Käfe er- 

fordert diefe Operation 20 bie 25 Minuten. Hierauf bleibt der Quark 1/, Stunde 
ftehen, um ihn von den Molken zu trennen, bei Fühlem Wetter zugededt. 

Nachdem der Quark zu Boden gefunten, wird ein Theil der darüber ſtehen⸗ 

den Molken mittelft einer kupfernen oder zinnernen Kelle abgefüllt. Der Quark 
wird nun behutfam gefchnitten, dadurch, daß er enimeder mit den Händen an 
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die Oberfläche gebracht wird, oder durch die wiederholte Anwendung dei Zur. 
brechers. Wenn der Quark nach oben gebracht ift, läßt er ſich leicht ra 
nehmen und in kleine Theile zertbeilen, um die Molfen zu entfernen Ti 
Arbeit dauert etwa 1/, Stunde. 

Nach ungefähr einer anderen halben Stunde oder fobald fi der zu! 
hinreichend gefeht hat, werden wieder Molken ausgefüllt und der Quad er: 
fo weit es fein Zufammenbang erlaubt, auf den halben Boden des Fapes; 
fammengehäuft, ein halbrundes Brett darauf gelegt und mit etwa 30 Fir 
belaftet. Das Brett Hat Köcher von 1/, Zoll Durchmeſſer zum Abfluß der X. 
ten. Man kippt nun das Faß 3 bis 4 Zoll hoch auf, um die Trennusz !: 
Molken von dem Quark zu erleichtern, welde man dann mit der Schaunia: 
ausfhöpft. Nach kurzer Zeit werden Gewicht und Brett abgenommen, ti; 
nigen heile des Quarks, welche unten bervorgetrieben find, wieder ange“. 
und ein ſchwereres Gewicht, von 50 bis 60 Pfund, angewandt. Die fid tur 
nenden Molten werden wieder entfernt. Nach einer Biertelftunde nimaı ze: 
das Brett wieder ab, zerichneidet den Quark in 6. bis Szöllige Stücke und &:i 
dann das Brett mit verdoppeltem Gewichte wieder auf. Sorgfalt if ae: 
bei der allmäligen Vermehrung der Preſſung, die nad dem Brade der Aekigl.: 
des Quarks regulirt werden muß. IR man in diefer Bezichung nicht vortd:: 
fo wird cin bedeutender Theil Butterftoff, zum Nachtheil des Käſes, emtjcrat 

Nunmehr wird der Quark in vieredfige Stüde zerfchnitten, von dem Aut. 
fafle genommen, etwas mit den Händen gedrücdt und in den Preßkübel eder dee 
Preßfaß gebradht, um die weitere Entfernung der Molken zu bewerkſtelligen. 7: 
Preßkübel (fait defien man wohl auch ein Käfefaß oder einen Weidenforb nier: 
ift rund, mit Löchern an den Seiten und am Boden zum Abflug der Kelle. 
Man legt ein Käfetuch, von der größten Art, in denfelben, ehe der Duarl Y» 
einfommt, und auf den Quark einen fogenannten Senker, eim ſtarkes nat: 
Brett, das in den Kübel paßt. Auf dies läßt man nun allmalig eine Schrar 
benprefje oder Hchelprefje wirken, während man zugleich lange eiferne Erul— 
mit ihren Spitzen nach auswärts, durch die Yöcher in den Kübel ftöpt und nt 
5 bis 10 Minuten wicder heraugzicht, wenn die Molten ausfließen. TC 
Druck wird etwas länger fortgefeßt, dann aber wird der Quark mit carız 
ftumpfen Meſſer zerfihnitten, der Rand ringsum abgetrennt und in Die Tin 
gebracht. Hierauf wird der Drud erneuert und allmälig verftärft, die Ex! | 
werden wieder eingefteft und nah 15 bis 20 Minuten ausgezogen. Kunze: 
wird der Quark ganz aus dem Kübel genommen, in 4 bie 5 Stücke zerihatti.: 
und jedes Stüd mit den Händen in 2 His 3 Kubikzoll große Theile gettiui | 
worauf man ihn wieder in ein neues trockenes Tuch einihlägt, preßt und nel 
mals fpeilt. Diefe Operationen werden fo lange fortgefegt, bis die Molken bi: 
reichend entfernt find, um den Quark falzen zu können, was num gefchicht. 

Wenn die Mil um 6 Uhr »zufammengefept« wird und das Gerinnen 
17/4 Stunden erfolgt, fo ift das Zerfchneiden, Zufammenbringen und Borkereit: 

‚zum Salzen gewöhnlich um 11 bie 12 Uhr beendet. Die anzumendende Pea: 
Salz ift noch an keine beftimmte Regel gebunden. In einer Hofländerei benzti . 
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man 1 Pfund Salz auf 42 Pfund Quark, im Sommer auf 40 Pfund. Bor 
dem Bugeben des Salzes wird der Quark in 3 oder 4 Theile zerſchnitten, welche 
man Dann mit den Händen oder dem Quarkbrecher in Meinere Stüde zertpeilt. 
Das Salz wird übergeftreut, mit dem Quark durch anhaltendes Aneten gut vers 
mifcht und Ießterer vollftändig krümlich gemacht. Jeder Theil, fo wie er durch⸗ 
geknetet ift, wird in das Preßfaß gebracht, worin ein reines Tuch, etwas feiner, 
als das vorher benußte, gelegt ift, und mit den Händen fo feſt als möglich ger 
padt. Der Quark muß wenigftens 2 Zoll über den Rand des Faſſes ftehen 
und wird in der Mitte etwas abgerundet. Das Tuch wird dann darüber gelegt 
und an der Seite des Faſſes mit einem Eleinen hölzernen Meffer feftgeftoßen. 
Ein Reifen von Zinn oder Bine mit abgerundeten Kanten und umbefeftigten, 
überfichenden Enden, der rund um das innere Kopfende gelegt wird, hält den 
über das Faß hervorragenden Quark. Gr ift mit kleinen Löchern durchbohrt 
und finkt zugleich mit dem Quarke cin. Das Faß wird nun wieder unter die 
Preffe gebracht und das Speilen wiederholt. Der Drud wird von Beit zu Beit 
verftärft und die Speiler werden an frifchen Stellen eingeftedt, um die Entfer« 
nung der zurüdgebliebenen Molten zu befördern. 

Eine Stunde nad dem Salzen wird mit dem Preffen aufgehört, der Quark 
aus dem Faſſe genommen und auf einen Tiſch gelegt. Die Kanten an der 
Seite, welche im Faſſe oben ift, werden abgefehnitten, ein rundes Stüd, 2 bis 
3 Zoll tief, aus dem Mittelpunkte genommen, dad Ganze Hein zerbröcdelt und 
in der Mitte wieder angehäuft. Nachdem ein reines Tud über den Quark ger 
legt ift, wird das Faß umgekehrt darauf gefegt und mit dem Quarke aufgerichs 
tet, wodurch deffen obere Seite nad unten hin kommt; die Kanten und der 
Mittelpunkt werden dann ebenfalls weggeſchnitten. Hierauf wird der Reifen 
umgefegt und die Preſſe ?/, bis 1 Stunde wirken gelaffen. Wo man eine Hes 
velpreſſe anwendet, ift es jept erforderlich, mehr Gewicht anzuhängen; ein Drud 
von 6, 8 bis 10 Centner, je nad der Größe des Käſes, reicht aus. Che der 
Käfe umgekehrt unter die Preſſe gebracht wird, ift es gebräuchlich, ihn mit 
einem Speiler an verfdiedenen Stellen zu durchlöchern, um Abflüſſe für die 
Motten zu bilden, fobald umgekehrt ift. 

Man wendet nunmehr Bleinere Speiler an, die öfter den Plab wechſeln; 
fie werden etwa um 4 Uhr entfernt, wenn die befchriebenen Berrihtungen bie 
2 oder 3 Uhr Nachmittags dauerten. Der Käfe bleibt hierauf , Stunde uns 
geftört, damit die Molken gut ablaufen Tönnen, dann, oder des Abends, wird 
er wieder umgefchtt, ein reines Tuch übergedeckt und das Prefien fortgefept. 

Am zweiten Tage wird der Käſe gewöhnlich 2 oder 8 Mal umgekehrt; 
aud wird er gefpeilt und beim jedesmaligen Umkehren ein reines Tuch benußt. 
Wenigſtens die an den beiden erften Tagen flattfindenden Preſſungen müflen 
in mäßiger Wärme gefchehen, und, wenn möglich, alle Preflungen während des 
ganzen Proceſſes, fonft verzögert ſich das Äbfließen der Molten, die, durch 
Sauerwerden, dem Geſchmacke des Käfes großen Abbruch thun. Am dritten 
Tage wird der Käfe wieder 1 oder 2 Mal umgekehrt, das Speilen aber ift 
nicht noͤthig. Die flärkfie Preffung muß nun gefchehen; zu einem Käfe von 
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60 bis 70 Pfund ift ein Drud von 30 Gentner erforderlich. Am vierten T:r 
wird das Preffen gewöhnlich fortgefebt, mandhmal noch einen Tag ober ze: 
Zage länger. Die Methode des äußeren Salzens wird allgemein beic.r. 
Häufig Hat man getrennte Zimmer für das Salzen und das Trodnen, gewärs. 
li genügt aber ein Raum für beide Zwede. Der Käſe wird aus dem Kauf. 
genonmen, mit Salz beftreut und dann wird ein ftarkes, ohngefähr 2 bis 3 3:5 
breited Band herumgewunden, melches fo lang ift, daß es Dreimal rund um 
den Käfe geht. Es wird mit flarten Stednadeln befeftigt, der Käſe auf cr: 
feinerne oder hölzerne Bank gefegt und obenauf 1 oder 2 Zoll hoch Ex; 
geftreut. Der Käfe wird täglich umgedreht und eben fo oft auch frifhes Ex; 
und ein reined Band angewandt. Manche feben das Salzen 5 bie 6 Zar. 
Andere 8 Wochen fort. Iſt das Salzen beendet, jo wird der Käſe gut abgeriik: 
oder abgewafchen, und ein frifhe® Band wird umgelegt. Hierauf kommt cı ı:' 
ein hoͤlzernes Geftell in demfelben Zimmer, oder einem angrängzenden, um zr 
trodnen, was je nach der Temperatur des Locals in 7 bis 10 Tagen cifelzt 
Der Käfe kommt dann in das Aufbewahrungslocal (Räfezimmer). 

Um dem Heißen der Käfe vorzubeugen, werden die Fenſter der Einatz 
und Trodenzimmer felten, oder wohl nie, geöffnet. Daſſelbe ift der Fall au 
dem Käfezimmer, von welchem zugleich das Licht abgehalten wird. Zu den 
Käfezimmer hält man 10 bis 159 R. für hinreichende Wärme. Wenn ein für 
in das Käfezimmer gebracht ift, fo wird gewöhnlich fein Heußeres gereiniat. c 
zuerſt an den kühlſten Ort geftellt, oft einige Wochen auf ein Gerüft oder mi 
Bank, welche kühler ift, als der Zußboden, dann auf den kühlſten Theil dee 
Fußbodens und zulegt an die wärmfte Stelle. Das Ummwideln wird einige 
Wochen fortgefebt, bisweilen jo lange, bis der Käfe verkauft wird. Wenigkn 
3 bis 4 Monate lang wird der Käfe täglich umgekehrt und abgemwifcht, nad: 
ber einen Zag um den andern. Der Fußboden des Käfezimmers ift gemöte 
lich mit trodenen Binfen oder Weizenſtroh bededt, er muß ſehr rein gehalten 
werden. | 

Die Labmagen für die Bereitung des Labs zum Chefterfäfe werden ar 
folgende Weife eingefalzen. Man verſchaffe fich frifhe Magen ein Jahr vorba 
ehe fie gebraucht werden follen, reinige fie forgfältig, namentlih au von ir 
wende fie um, falze fie ein, lege fie in ein irdenes Gefäß über einanker, z: 
zwifchengeftreutem Salz, bedede das Ganze mit Salz und lege eiuen Deckt 
auf Das Gefäß. Einen Monat vorher, ehe fie gebraucht werden, nehme ma 
fie heraus, fpühle das Salzwaffer ab, breite fie auf einem Tifche aus unt ke 
ſtreue jede Seite mit feinem Salze. In diefem Zuflande werden fie mit cnc 
Pappmwalze gerollt, mit hölzernen Stödcden ausgebreitet und zum Tredar 
aufgehängt. 











Das Brotbaden. 


Odogleich das Brotbaden Fein landwirthſchaftliches Gewerbe ift, fo mag 
vemfelben doch Hier ein Platz eingeräumt werden, weil es wohl wenig größere 
andwirthfchaftlihe Haushaltungen giebt, in denen nicht der eigene Bedarf an 
Brot unter Auffiht der Hausfrau oder der Wirthfhaftsmamfell bereitet wird. 
Für diefe fol daher das Folgende vorzugsweiſe beftimmt fein. Es hat feinen 
Zweck vollfommen erreicht, wenn es dazu beiträgt, die Sorglofigkeit etwas’ zu 
vermindern, mit welder man hie und da das für die Dienfleute beſtimmte 
Brot bereitet. . 

Das Brot ift ein Gebaͤck aus gegohrenem Mehlteige. Seine Darftellung 
befteht im Weſentlichen darin, dag man Mehl, unter Zuſaß eines Gährungss 
mittels, mit Waffer anrührt, der gährenden Maffe nad) und nad mehr Mehl ein, 
tnetet, fo daß zuletzt ein fleifer Teig entfteht, und diefen im Backofen einer ges 
wiffen hoben Temperatur ausſetzt. Die Kohlenfäure, welche durch die Gährung 
in allen Theilen des Teiges entwicelt wird, lockert diefen, macht ihn aufgehen; 
kommt dann der aufgegangene Teig in den Badofen, fo werden die Bläschen 
der Kohlenfäure durch die Hitze ausgedehnt, die Stärkekörnchen zerplatzen, wer⸗ 
den Meiftrig und in Folge davon refultirt eine ſchwammige Maffe von aufges 
quollenem Stärkemehl und Kleber (Krume), welche an der Oberfläche durch die 
ftraplende Wärme des Backofens cinen Röftungsproce erleidet, eine Krufte 
(Rinde) erhält. 

Nur aus gutem Mehle kann ein gutes, gefundes Brot dargeftellt werden. 
Gutes Mehl muß gelblich weiß, darf nicht bläulich weiß fein, muß fih zwiſchen 
den Fingern fanft, aber doch körnig anfühlen laffen, in der Hand gedrüdt, unter 
einem eigenthümlidy knirſchenden Geräufche leicht zufammenballen, einen reinen, 
eigenthümlien Geruch, und einen reinen, füplihen Geſchmack zeigen. Farbe, 
Geruch und Geſchmack treten am beiten hervor, wenn man das Mehl mit Waſſer 
zu einem Teige anrührt. Knirſcht das Mehl zwiſchen den Zähnen, fo enthält 
es Sand von den Mühlfteinen, und man erhält aus demfelben natürlich ein 
fandiges Brot. 

Je trodener das Mehl ift, defto beffer ift ed. Trockenes Mehl bindet beim 
Baden mehr Wafler, als feuchtes Mehl, und man erhält deshalb bei glei« 
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chem Gewichte von jenem mehr Brot, ald von dieſem. Feuchtes Met er 
aber auch felten im Stande fein, ein gutes Brot zu liefern. Dies leute er 
wenn man die Urfache des Keuchtwerdend in’3 Auge faßt. Feuchtes Mehirr 
ans nicht gehörig reifem, oder aus naß eingebrachten, oder an feuchten ir. 
aufbewahrtem Getreide erhalten, oder es hat feine Feuchtigkeit durch Layer 
feuchtem Orte aufgenommen. Feuchtes Mehl wird äußerft ſchnell dunrñg ul 
verdirbt in kurzer Zeit gänzlih. Wird ein aus Mehl und Waſſer dargekkekt: 
Teig fchnell hart, fo war das Mehl troden, bleibt der Teig aber weid, ı 
wird er nach einiger Zeit eher weicher, fo war dat Mehl feucht. 

Abfolut trocken ift auch das befte Mehl nicht, es enthält, ald ein km 
ffopifcher Körper, in feinen Poren Feuchtigkeit, und zwar eine nicht unbe Ä 
liche Menge, welche durch Trodnen deffelben auf einer warmen Stelle aim 
werden kann. Beim Lagern an der Luft zieht ein fo auésgetrocknetes Rt: 
Feuchtigkeit wieder an. Heeren fand in dem Mehle, wie es gemöhnlid in 
Baden benußt wird, durchſchnittlich gegen 13 Brocent Feuchtigkeit. 

Noggenmehl und Weizenmehl find es, weldhe vorzüglich zu Brot verkita 
werden; das lebtere giebt feineres, weißeres Brot, al3 das erftere. Richt fe 
wendet man ein Gemenge von beiden an, und hie und da benußt mann 
Gerftenmehl als Zuſatz. Wo Spelz (Dinkel) oder Mais anftatt des Zar: 
gebaut werden, treten diefe an die Stelle des Weizens. 

Die für den Proceß des Brotbadend wichtigen Beftandtbeile des Kell 
find: das Stärfemehl, der Kleber und die geringe Menge Zuder. Tu Kt 
bältniß der beiden erfteren Beftandiheile iſt verfehieden nach der Getreidtan un 
nad dem Boden, auf welchem dad Getreide gewachſen (Br. L S. 18); ai 
aber auch verfchieden nach der Behandlung des Gctreides beim Mahlen. du 
Innerfte der Getreideförner ift am weißeften, es ift am reichſten an Sxitt 
mehl und leicht pulverifirbar, nad der Hülfe zu wird Die Menge des Aldi! 
größer und ift die Subftanz weniger leicht pulverifirbar. Bei dem Wale te 
Körner wird daher das Innere derfelben zuerft in Mehl verwandelt ud e 
fann deshalb der Müller von dem Getreide fehr verjchiedene Sorten Rebl lt 
fern, je nachdem er den äußeren Theil der Körner mehr oder weniger von tt" 
inneren Theile abfondert. Der innere Theil giebt das erſte, weißeſte A 
weldhes am wenigften Kleber, am meiften Stärfemehl enthält. Die Si: 
felöft und der Keim geben die fogenannte Kleie, welcher immer nob Ge: 
anbhängt. Rah Millon ift der Kleber in dem Getreide bisweilen durch ins 
andern Proteinftoff vertreten *), und nah Möge» Mourisg fol fh in da 
äußerten Schichten des Getreide, alfo in der Kleie, ein eigenthümliher Pr 
teinftoff finden, den er Cerealin genannt hat und der die Fähigkeit beit, %! 
Ferment zu wirken, das Stärfemehl in Gummi und Zucker und diee ME 
in Milhfäure zn verwandeln, aud) den Kleber zu zerfeßen, denfelden in tt 
braune Eubftanz umguändern*”). Ich habe die zuckerbildende Wirkung IF 
Kleie nicht wahrnehmen können (Bd. I, Seite 16). 


*) Journ. f. praft, Chemie, Bd. 61, ©. 340 u. 344, 
») Dingl. polyt. Journ. Bd. 144, ©. 209 u. 378. 
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Der Kleber beſitzt die Eigenſchaft, Waſſer mit großer Hartnädigfeit zus 
üdzuhalten; es wird daher ein Brot um fo weniger ſchnell austrocknen, 
! reicher es an Kleber ift; auch ſchüßen die Zeilen von Kleber die feuchte 
5tärfemehlfuhftang im Brote vor dem Austrocknen. Brot aus fehr weißem, 
as heißt, wenig Kleber enthaltendem Mehle dargeftellt, wird ſchnell troden, 
t auch weniger nährend, da die Proteinftoffe befanntlih die fleiſchbildenden 
zeſtandtheile der Nahrungsmittel find. 

Das Gährungsmittel (Berment) für feineres Gebäd (feines Weißbrot) iſt 
Bierhefe (nicht bittere) oder Preßhefe; für gewöhnliches Brot, namentlich für 
Schwarzbrot, dient Sauerteig ald Gährungsmittel. 

Mit dem Namen Sauerteig belegt man den Antheil des gehörig aufge, 
‚angenen (gegohrnen) Brotteiges, den man für das nächſte Baden zurückſtellt. 
Im diefem Antheile des Brotteiges geht anfangs begreiflih die Alkoholgährung 
ioch fort. Bald aber wird der Teig fauer (daher der Name Sauerteig), theils 
veil fih der Alkohol in Effigfäure verwandelt, theild weil die fogenannte Milde 
Auregährung eintritt. Die Säuren wirken erweihend, ja löſend auf den Kles 
ser, der Teig wird dünner und dünner, und läßt man ihn dann noch länger 
ınbearbeitet liegen, fo tritt Fäulniß ein und er ift dann zum Brotbaden nicht 
mehr geeignet. 

Kann daher der Sauerteig nicht fehr bald benußt werden, fo muß man 
den erwähnten nachtheiligen Veränderungen vorbeugen, män muß denfelben 
anfrifhen. Dies Anfrifhen gefchieht fehr einfach dadurdh, daß man den 
Sauerteig täglich, fo lange man ihn aufbewahren will, mit einer neuen Quan« 
tität Mehl und etwas Waſſer anknetet. Dadurch vertheilt man die in dem 
Sauerteige reichlich vorhandenen Hefengellen (denn auch diefe bilden ſich bei der 
Gährung) in eine größere Maffe und man bietet ihnen neuen Zuder zur Als 
toholgährung. Sol fogleih am anderen Tage nad dem Baden wieder gebar 
den werden, fo muß man die ganze, zum Sauerteige erforderliche Menge vom 
Brotteige (auf 40 Pfund Brot etwa 11/, Pfund) abnehmen, und diefe am 
Abend im Badtroge anfrifhen; will man aber erft am zweiten Tage wieder 
baden, fo nimmt man nur die Hälite des dazu erforderlichen Sauerteiges (alfo 
2/4 Pfund auf 40 Pfund Brot) vom Brotteige weg, Inetet fie am erften Tage 
darauf mit Mehl und Wafler zu einem nod einmal fo ſchweren (11/, Pfund 
ſchweren) Teige und friſcht diefen am zweiten Tage in dem Badtroge an. Sol 
erſt am dritten Tage wieder gebaden werben, fo ift auf 40 Pfund Brot nur 
37, Pfund Brotteig zum Sauerteige bei Seite zu ftellen, weil man durd das 
zweimalige Anfrifhen außerhalb des Backtroges davon doch die erforderliche 
Menge von 11/, Pfund Sauerteig erhält. Bleibt der Sauerteig unanges 
friſcht fliehen, fo wird er, wie gefagt, mehr und mehr fauer und das damit 
erzielte Gebäd wird ebenfalls fauer. Wo man ununterbrochen bäckt, oder we 
nigftens den Sauerteig ſtets früh genug anfrifcht, verdient derfelbe kaum feinen 
Namen, dient eigentlich nur gährender Teig zur Einleitung der Gährung im 
Mehlteige. 

Man benupt zum Brotbacen gewöhnlich Brunnenwafler, deſſen Gehalt an 
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Kohlenfäure fowohl, als an Tohlenfaurem Kalke, demſelben aflerdinge tun 
Borzug vor weichem Waſſer geben kann, wenigſtens glaubt man, daß gelndn 
Waſſer zum Brotbaden weniger tauglich fe. Da aber Brunnenwafer hi 
fehr hart, bald fehr weich fein Tann, jo möchte wohl jedes reine, germäin 
und geſchmackloſe Waſſer benutzt werden können. 

Die Menge des Waflers, welche zur Bildung des Teiges erforderlis 
hängt, wie fhon früher erwähnt, befonderd von der Trockenheit des Mehl. 
fie hängt aber auch von der Temperatur ab, denn da bei niederer Tempratı: 
der Teig, bei derfelben Menge Wafler, fteifer bleibt, als bei höherer, jo it te 
Winters mehr Waffer erforderlich, ald des Sommers. Im Mittel werten si. 
drei Theile Mehl zwei Theile Waffer gerechnet. Wendet man zu viel Kur 
an, fo erhält man breitgefloffenes, fchliefiges, klitſchiges Brot, deſſen Kraue rt 
von der Rinde ablöft, bei welchem die Augen meift fehr klein find, was ei tr 
macht. Nimmt man zu wenig Wafler zum Kneten, fo wird das Brot zu kan. 
zu troden, und es befißt, wegen der, aus Mangel an Waſſer unvolllomme ı 
demfelben vor fi gehenden Kleifterbildung, einen rohen Mehlgefhmad. 

Je länger man den Teig knetet, defto mehr Waſſer nimmt derfelbe ui 
weil die Mehltheilchen erft nach und nad vom Waſſer ganz durchdrungen mt: 
den und aufquellen. Gin zu dünner Teig erhält daher durch fortgeſeßtes Aue. 
ten die gehörige Eonfiftenz, zum Theil allerdings mit durch die beim Auch 
ftattfindende Berdunftung von Waſſer. Ein Zufak von Salz, melde au 
nicht felten anwendet, fol ebenfalls veranlaffen, daß der Teig mehr Kurt 
aufnimmt (fiehe unten). 

Der Proceß des Brotbackens zerfällt nach dem Mitgetheilten in zwei kt: 
verfhiebenartige Operationen, nämlich 1) in die Darftellung des Brertig 
und 2) in das Ausbacken defielben. 





Darftellung des Brotteiges. — Bon der zwedtmäßigen Dartt: 

fung des Brotteiges hängt vorzugsweife die gute Befchaffenheit des Brote ı- 
Wollte man das Mehl mit der erforderlihen Menge Waſſer anknelen, fa 
Zeige den nöthigen Sauerteig hinzufügen, und diefen, nachdem er aujgegit 
gen, ausbaden, fo würde man fein gutes Brot erhalten. Die Gäbrung mir! 
in der Regel nicht in allen Theilen des Teiges gleichmäßig ftattfinden, ed mitt 
leicht Brot refulticen, welches in einer Dichten Maffe große Höhlungen enthiet. 
und dad Brot würde roh, das heißt, nad Mehl ſchmecken, indem wegen: 
Kürze der Zeit, von der Bildung des Teiges bis zum Ausbaden, eine voll 
dige Erweihung der Mehltheilchen nicht wohl ftattfinden kann. Es must 
der Darftellung des Brotteiges, um aus demfelben ein gutes Brot zu erbalım 
| dem Sauerteige dad Mehl nad und nad, in erft Meinen, dann größeren Et 
tieen beigefnetet werden, und zwifchen dem Einkneten einer jeden Partie ii 
einige Zeit verftreichen, damit in dem gebildeten Teige der Sauerteig I 
Wirkung ausüben kann. Die zweckmäßige Darftellung des Brotteiged bett 
hiernach, wenn man fo fagen will, in einem fortgefeßten Anfrifhen des Eaun 
teiges durch immer größere Mengen Mehls. Je haͤufiger dies Anftiſcen rer 
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jenommen wird, je kleinere Partieen Mehl man alfo nach und nad einknetet, 
der, was daffelbe ift, je längere Zeit man auf die Darftellung des Brotteiges 
serwendet, und je öfter man denfelben durchknetet, ein defto beflered Brot wird 
m Allgemeinen erhalten, weil nur auf diefe Weife der Sauerteig auf das Ins 
aigfte mit jedem Theile des Mehls vermiſcht werden und nur auf diefe Weiſe 
die Wirkung defielben gehörig geleitet werden Tann. 

Prechtl giebt zur Darſtellung eines guten Brotteiges die folgende Bor 
ſchrift, bei welder dad Quantum des zu bereitenden Brotes zu 40 Pfund ans 
genommen worden if. Am Abend vor dem Tage, an welchem das Brot gehar 
«en werben fol, wird die erforderliche Menge yon Sauerteig, näͤmlich 11/, Bid. 
mit 3/4 Pfund warmen Waſſers angerührt und in diefe Flüffigkeit, in drei Abs 
fägen, 11/, Pfund Mepl eingeknetet, fo daß 31/, Pfund Teig entftehen. Dies 
fen Zeig beftreut man mit Mehl und läßt denfelben die Nacht über (oder etwa 
8 Stunden) an einem mäßig warmen Orte liegen. Dies erfte Anfrifhen des 
Sauerteiges hat, wie früher erwähnt, den Zweck, denfelben vor zu ftarker 
Säuerung zu bewahren und ein wirffames Ferment zu erhalten, denn man hat 
am anderen Morgen, fireng genommen, anftatt 11/, Pfund, nun 31/, Pfund 
Gährungsmittel Das Anfrifhen wird gewöhnlich im Backtroge vorgenommen, 
indem man, in einer Ede deffelben, von Mehl eine Scheidewand bildet; man 
tann es aber eben fo gut in einem befonderen, Beineren Gefäße ausführen, 
und hat dann den Bortheil, died an jeden beliebigen warmen Ort ftellen zu 
Eönnen. 

Am Morgen Inetet man nun ben aufgefriſchten Sauerteig mit ohngefähr 
2 Pfund Waſſer und 3 Pfund Mehl in drei Abfähen, wie das vorige Mal, fo 
daß nun 81/, Pfund Teig entftehen, welden man ſogleich bedeckt. Dies it 
als ein zweites Anfrifchen des Sauerteiges zu betrachten. 

Nah vier bis fünf Stunden if die Gährung (dad Aufgehen) in diefem 
wieder angefrifhten Sauerteige hinreichend erfolgt; man feßt num noch 5 Pfd. 
lauwarmes Waffer mit 9 Pfd. Mehl in drei Abſäten Hinzu, fo daß 221/, Pid. 
Teig entftchen. Bon diefer Mafje wird ein verhältnigmäßig großes Stüd zum 
Sauerteige für das folgende Baden abgenommen, alfo 11/5 Pfund, wenn man 
am anderen Tage wieder 40 Pfund Brot baden wollte, oder eine kleinere 
Menge, wenn erft nad) einigen Tagen wieder gebaden werden foll (Seite 568), 

Der Teig bleibt jegt zwei Stunden ftehen, während welder Beit die Gaͤh⸗ 
rung in demfelben vorſchreitet und ihn aufgehen macht, indem die bei dem Gäh« 
rungeproceſſe entftehende Rohlenfäure, welche zu entweichen firebt, in der zähen 
Maffe zurücgehalten wird und diefe auftreibt. Nach diefer Zeit wird das Aus⸗ 
tneten mit dem nod übrigen Mehle vorgenommen. 

Zu diefem Behufe nimm man von dem Mehle 162/, Pfund, bildet mit 
diefen am Ende des Badtroges cine Scheidewand, um den gegohrenen Teig 
einzuſchließen, thut zu diefem Teige 81/, Pfund Waſſer, das im Winter laus 
warm, im Sommer nicht ganz kalt fein muß, und worin man das nöthige 
Salz, etwa 8 Loth, aufgelöft Hat, zerrühtt denfelben genau, aber ſchnell, in dem 
Waſſer, öffnet dann die Scheidewand, fo daß der dünne Teig gegen die Mitte 
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des Troges fließt, und vermengt ihn bier erft mit etwa 2/; des Mehls, dat rin 
in den Trog gebradt bat und dann noch mit etwa 3/, Des übrigen Metın. 
Man kratzt hierauf den Trog mittelft der Scharre ſchnell ab, giebt auf die ar: 
Zeigmafle 2’/. Pfd. oder etwa ?/; des noch übrigen Waſſers, ſenkt fogles ! 
Hände in den Teig, um dad Wafler eindringen zu lafien, bedeckt ihn der Sar:: 
und Breite nach mit dem Nefte des erforderlichen Mehls, und fchreitet jegır: 
zum Kneten des Teiges, indem man ihn in kleinere Particen theilt, die mı: 
fnetet und an das andere Ende des Troges bringt. Dieſes Aneten mup fat: 
und ſchnell und fo ausgeführt werden, dag viel Luft in den Teig fommt 7: 
Kneten dient zur innigſten Vereinigung des Waflerd mit dem Mehle, zur F 
fernung des etwa überflüffigen Waflers, und es macht das Ferment Frafin: 
Man wiederholt das Kneten zwei Mal nad, einander, inden man immer N: 
Zeig ſtückweiſe abtnetet und auf die andere Seite ded Troges bringt. IRt.: 
geihehen, fo gießt man endlich den Reit des Waſſers, welcher 11/, Bid. ben::: 
auf den Zeig, ſteckt fogleich die gefchloffenen Hände hinein, Die man darin cf. 
um dad Waſſer zu veriheilen, und wiederholt dann das Kneten, wie e3 ver: 
beichrieben worden, noch ein oder zwei Mal, wobei man, um einen gleibicm 
gen Teig zn erhalten, das Abkraben des Troges nicht verläumen darf. Anjızı: 
nimmt man das Kneten leicht und mäßig vor, beihleunigt ed aber immer me: 
und gegen das Ende arbeitet man mit afler Kraft und Schnefligfeit, mei:. 
man ausüben kann. Zuleßt wird der Teig in eine Maffe gebracht, Mebl ta 
uber geftreut, und im Sommer eine Stunde, im Winter 11/, Stunden aufgebe 
gelaflen, bei größeren Maflen noch fürzere Zeit. 

Dei diefer Art und Weife der Darftellung des Brotteiges, welche auf ter 
erſten Blick umftändlicher erfheint, als fie wirklich ift, find nah und nad ;ıE 
Anfrifhen des Sauerteiges 17/,, 3 und 9 Pfund Mehl, zum Ausfueten 16°, 
Pfund Mehl, alfo zufammen 30 Bid. Mehl verbraudt worden, von denen mr. 
ohngefähr 40 Pfund Brot gewinnt (fiehe unten). 

Es brauchte wohl faum erwähnt zu werden, daß ein geringes Zuviel ede 
Zuwenig bei diefen verfhicdenen Operationen nichts ſchadet, dag man nue.:! 
nicht immer mit der Wage in der Hand zu arbeiten braucht, jondern nad r: 
niger Hebung die erforderlichen Quantitäten des Mehls nah dem Augenikriz 
nehmen kann. Die Menge des Teiges, welche man aus den 30 Pfunden Kr 
auf diefe Weife erhält, beträgt 50 Pfund, fo daß, wie fhon oben erwähnt uf 
drei Theile Mehl zwei Theile Waſſer zur Teigbildung erforderlich find. 

Da der Gährungeproceß im Brotteige durch eine zu niedere Temperamt 
unterbrochen wird, jo muß defien Verarbeitung fortwährend in einem warm 
Locale vorgenommen werden, und fo muß das Waſſer, welches zur Teigbiltrg 
verbraucht wird, je nach der Temperatur des Mehls, das man zweckmäßig ei⸗ 
nige Zeit vor feinem Gebrauche in demfelben Locale warm werden läßt, mc 
oder weniger lauwarm fein. 

Der auf befchriebene Art und Weife dargeftellte Brotteig giebt ein aud;« 
zeichnet gutes Brot. Man erfieht, daß es bei der Daritellung defielben Harr— 
zwed ift, den Sauerteig recht oft anzufrifhen, und dadurch feine Menge bi 
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Mehls gemifht wird, damit die Gährung in jedem Theile des Zeiges alni- 
förmig vor ſich gehen Tann. 

Der nach einer der befchriebenen Methoden fertig gemachte Zeig wu! 
endlich in Brote getheilt, die man dur Rollen im Mehl formt, er wit. w. 
man fagt, ausgewirkt. Man läßt die Brote nun noch einige Zeit auiıc 
ben, nämlich bei warmem Wetter etwa eine halbe, bei kaltem Better cr 
ganze Stunde. Die Meinen Brote werden früher als die größeren gebilt:ı 
weil in den erfteren die Gährung wegen ftärkerer Abfühlung Iangfamer ver. 
ſchreitet. Dan legt die Brote in Strohſchüſſeln -oder hölzerne Schüſſeln. 

Die Darftellung des Brotteiges mittelft der Hände ift eine fehr antıen 
gende Arbeit und eine Arbeit, welder, wenn man fie vom Gefichtäpunfte da 
Reinlichkeit betrachtet, eben nicht das Wort geredet werden Ffann. Ban ba 
fi deshalb vielfach bemüht, fie Mafchinen zu übertragen. Bon den cmpielis 
nen Knetmaſchinen, welche vorzugöweife in fehr großartigen Bäckereien Anm 
dung erleiden, wird die Rolland’fche fehr gerühmi”). 

Ueberblickt man nochmals die chemifchen Procefie, welche bei der Dark; 
Iung des Brotteiges vorgeben, fo zeigt fih das Folgende Im dem and Art 
und Waffer, unter Zufaß von Ferment (Hefe oder Sauerteig), in der Ri 
angefertigten Teige, find die Bedingungen zum Eintreten der Alfoholgähree: 
vorhanden. Das Mehl enthält nämlih nicht allein geringe Mengen ver 
Bucer, fondern es entftehen auch no Zuder und Gummi in dem Teige Te 
Zucker zerfällt in Alkohol und Kohlenfauregas, welches letztere, Durch das Ve 
fireben, aus dem Zeige zu entweichen, den Teig aufgehen macht. Der Alkobe 
bleibt zum Theil unverändert in dem Zeige, zum Theil entſteht aus denielen 
Effigfaure,- um fo mehr, je länger der Teig unangefrifht ftehen bleibt. 33 
gleih find in dem warmen Teige die Bedingungen zur Bildung von Rilk 
fäure (zur Milchſäuregährung) vorhanden; diefe Säure entſteht Deshalb, ar 
fangs in geringer Menge, mit der Zeit in größerer Menge. Die Beine Meax 
diefer Säuren, welche felbft der beftbereitete Brotteig enthält, ertheilt dem Er 
bäcke den characteriftiihen Geſchmack des aus gegohrenem Teige bereiteten Brr- 
tes (des geläuerten Brotes), den Geſchmack, dur welchen fih dies Brot rcı 
dem ungefäuerten, ohne Berment bereiteten Brote unterfcheidet. 

Der Brotteig Tann alfo angefehen werden als eine ſchwammige Want 
von elaftifhem mit Stärkelörndhen gemengten Kleber, deren Höhlungen wi 
Tohlenfaurem Safe angefüllt find. Daß fih auch Alkohol, Zuder, Gumzi 
Berment (Hefenzellen), fo wie Spuren von Effigfäure und geringe Mengen ve 
Milhfäure in dem Teige befinden, ergiebt fih aus dem Angefühnten. 





Das Uusbaden des Brotteiges. — Wenn man den auf ange 
gebene Weife erhaltenen Brotteig fich felbit überläßt, fo fchreitet in demſelben 
wie gefagt, die Gährung immer weiter vorwärts, er verwandelt fich endlich in 


*) Ueber die Brotfabrik der Gebrüder Völfer in Stuttgart ſiehe Dingl. pels 
Sourn. Br. 150, ©. 852. 
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Rauchfang treten. Fig. 187 und Fig. 188 giebt eine Anſicht von einra ich 
den Dfen. Die Sohle a, worauf gebaden wird, iR 10 Fuß breit und Ist 
Kia. 187. lang und mir tn 
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Teiges nötbig mr, 

Man bringt bei diefer Einrichtung des Ofens das Brenmmateril nit” 
den vorderen Theil deffelben, an's Mundloch, weil die Flamme dark ES 
nad den Kanälen geführt wird. 

So nothwendig eine folde Einrichtung für große Defen if, oder mt 
Anwendung gröberen und nafen Holzes, fo it fie für die gewöhnlidet F 
doch foftfpieliger, da mehr Brennmaterial verzehrt wird. Die Bartru- 
es Holzes erfolgt Hier, wie bei jeder gut angelegten Peuerung, jak zum“ 


ſtändig; es werden nicht, wie bei der gewöhnlichen Einrichtung der Badöfen 
als Rebenproduct Kohlen gewonnen. 

Als Brennmaterial für den Badofen benupt man fein und grob geſpalte⸗ 
nes Holz, Stroh, Reifig und trodenes Geſträuch. Trockenes, fein gefpaltenes, 
weiches Holz ift das befte. Der Dfen wird vorzüglich durch Flammenfeuer ges 
heizt; man fhichtet das Brennmaterial auf dem Heerde kreuzweis, und ſucht 
möglichft gleihförmige Erhigung zu erreichen, indem man im hinteren Theile 
des Dfens anfängt und gegen die Mitte zu vorrüdt. Daß der Dfen hin. 
reichend geheizt ift, erfennt man daran, das kleine Funken ſich zeigen, wenn 
man mit einem Stode gegen den Heerd oder daß Gewölbe reiht. Iſt das Holz 
abgebrannt, fo zieht man die glühenden Kohlen gegen das Mundloc des Dfeys, 
um an diefer Stelle, welche ſchneller abfühlt, eine ftärkere Hie zu erzeugen. 
Dann nimmt man die Kohlen heraus, und fhüttet fie zum Verlöſchen in den 
zu bededenden Kohlenbehälter. Die fo ald Nebenproduct gewonnenen Kohlen 
tönnen zu allen den Zwecken denugt werden, zu denen man Meilerfohlen an« 
wendet: zum Entfärben, zum Entfufeln des Branntweins, und als Brennmaterial. 
Der Werth diefer Kohle kommt nahe dem des angewandten Holzes glei, da 
die Menge der Kohle ungefähr eben fo groß ift, ald man fie bei der Meilers 
verfohlung erhält. 

Die zum Heizen des Badofend nöthige Zeit beträgt ohngefähr 3/, Stunden; 
man fängt daher zu heizen an, wenn man die Brote auswirken will. Bädt 
man mehrere Mal hinter einander, fo vermindert ſich diefe Zeit, und man bes 
darf natürlich weniger an Brennmaterial. Für das zweite Heizen ift z. B. 
nur eine halbe Stunde nöthig. Aus diefem Grunde wird die Errichtung von 
Gemeindebadöfen immer fehr vortheilhaft fein. 

Bon anderen Conftructionen der Badöfen wird unten geredet werden. 

Ehe man das Brot in den Dfen ſchiebt (einſchießt), zieht man die Aſche 
aus dem Dfen, und reinigt man den Heerd mit einem naffen Wifcher, wodurd 
die Temperatur bis zu dem gehörigen Grade herabgebracht wird. Ob der Dfen 
die zum Einſchießen nöthige Temperatur befißt, probirt man gewöhnlich das 
durch, daß man in die Deffuung deſſelben etwas Mehl ftreut. Bräunt es 
ſchnell, fo ift die Hige recht; wird es ſchwarz, ift fie zu ftart. Geübte Bäder 
erfennen die gehörige Temperatur beim Einpalten der Hand in die Deffnung, 
das Mundloh. Rad der Größe und Beſchaffenheit des Gchädes muß begreife 
lich die Temperatur verfgieden fein. 

Nah PBayen bildet fi die Rinde (Krufte) des Brotes, wenn die Wände 
des Ofens auf 2300 R. erhigt find, bei 1680 R.; die Krume, im Inneren, bei 
800 R. Nah Prechtl beträgt die Temperatur des Backofens 140 bis 1600R., 
nad Anderen liegt fie zwifhen 150 bis 1600 R. 

Das Einfgießen der Brote geſchieht mittelft der Ofenfhüffel, eines an 
den Seiten und vorn zugefhärften, an einem langen Stiele befindlichen Brettes, 
afo einer Art flachen Schaufel; manfängt im Hintergrunde des Dfens an der linken 
Seite an und geht dann an der Wand des Dfens herum. Die größeren Brote 
tommen zuerft in den Ofen, weil fie längere Zeit zum Ausbaden nöthig haben. 
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Bor dem Einſchieben befeuchtet man die Oberfläche derfelben mittel ce: 
Borftenpinfels mit kaltem Wafler, in mweldes man etwas Mehl gerühn tx. 
oder mit in heißem Waſſer aufgelöfter Stärke. Dadurd verhindert mar tz 
Aufipringen der Oberfläche der Brote, was bei zu fchneller Einwirtun ı: 
ſtarker Hibe auf dieſelben ftattfindet. Es wirkt nun Die Hibe des Baterr: 
zuerft auf die Feuchtigkeit der Oberfläche, dadurch wird dieſe felbf nun lan; 
mer von der Hige getroffen. Wenn man das Brot vor dem Einjbiegn: 
Milch Heftreicht, erhält daſſelbe eine gelbliche Farbe. 

Zur Erzielung einer glatten Oberfläche der Brote find die Baflrturr. 
mit welchen fich der Backofen bald anfüllt, überhaupt höchſt nothwentis: ta: 
muß der Dfen nach vollendetem Einſchießen vollftändig geichlofien werten. :" 
zuweilen öffnet man die Thür des Mundlohes, um ſich über den Kerze: 
des Backens zu unterrichten. Sollte dies zu ſchnell erfolgen, fo läßt mint: 
Thür offen, oder man öffnet die Zuglöcher oder Kanäle des Dfene, wenn Ic# 
vorhanden find. 

Die zum Ausbacken nöthige Zeit richtet ſich beſonders nad der Ent 
der Brote. Auch die Form des Broted bat Einfluß, je kleiner nämlit ti 
Oberfläche im Berhältniß zur Maſſe ift, je mehr fi) alſo die Brote der is 
gelform nähern, deſto längere Zeit müffen diefelben im Dfen bleiben. Ft 
von 8 Pfund bleiben etwas über 2 Stunden, von 6 Pfund über 1 Etui: 
und Ipfündige etwas über 50 Minuten in dem Ofen. Das weiße Brot er 
dert fürzere Zeit, ale das ſchwarze. 

Waren alle Brote im Dfen von gleidher Größe, fo nimmt man fie in iv 
felben Ordnung heraus, in welcher fie eingefchoben wurden, waren die Fri 
aber ungleich groß, fo werden die Eleineren herausgenommen, fobald diek f 
tig find. 

Je langfamer das Abkühlen der Brote nach dem Herauönchmen and tea 
Dfen erfolgt, defto befferes Brot erhält'man; man legt die Brote daher nal 
nahe an einander, um die Wärme zufammenzuhalten,, fie baden gleigiam ni: 
nach, und erhalten ſich, fo langfam abgekühlt, nachher länger frifh. Küblt m! 
die Brote zu fchnell ab, fo trennt ſich leicht die Rinde von der Krume ab, ? 
gen der ungleichförmigen Zufammenziehung bei der Wärmeabgabe. En! 
Brote zu braun, fo bededt man fie heiß mit benegten Tüchern, es wird IT 
die Oberfläche durch Aufnahme von etwas Waffer heller. Das fertige SU 
muß an einem fühlen, nicht zu feuchten Orte aufbewahrt werden. | 

Die Veränderungen, welche der Brotteig während des Backens en 
und durch welde er fi in Brot verwandelt, find Leicht verftändlig. Dar 1i 
wird von unten, durch die Sohle des Badofens, von oben durch die heißt in 
des Ofens und namentlich auch durch die ftrahlende Wärme des Gewölben m 
bist. Die Wärme dringt allmälig in das Innere; die Temperatur N 
von Außen nach Innen zu fortfchreitend. Wo die Temperatur auf ohngefit 
700 R. gelommen ift, erfolgt Kleifterbildung; man Tann fagen, es entücht I 
dratifches (aufgequollenes) Stärkemehl, der Teig verliert das trübe Ant 
wird durdfcheinend und zugleich elaftifh. Gin Theil des Stärkemehls mit" 
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Yummi und Zucker verwandelt. Die der Hige direct ausgeſehzte Oberfläche 
zodnet flärker ab, ald das Innere, und erleidet in Folge davon einen Röfte 
»roceß. Es entftchen Röftproducte, namentlih Röftgummi und Röftaroma ; 
vie Oberfläche wird hart, glängend und erhält den angenehmen Geruch und Ge— 
mad, durch welche fi die Rinde des Brotes auszeichnet. Die Gafe, welde 
m Innern des Teiges vorhanden waren, dehnen fi durch die Wärme aus, fo 
as Koblenfäuregas, und vergrößern die Augen des Broted. Auch der dampf- 
drmig entweichende Alkohol trägt dazu bei. 

Der Gewihtöverluft des Teiges beim Ausbacken ift nad verfhiedenen 
Imftänden verſchieden, nämlich abhängig von der Beſchaffenheit des Teiges, 
ib er Weißbrotteig oder Schwarzbrotteig, ob das Mehl reicher oder ärmer 
ın Kleber, der Teig feiter oder weniger feft war. Am meiften ift er aber 
ıbhängig von der Größe der Brote, das ift, von dem Verhältniſſe der Maffe 
ur Oberfläche. Died hat vorzüglih darin feinen Grund, daß die Krufte, 
Rinde, des Brotes, welche weniger Feuchtigkeit enthält, ald die Krume, an 
leineren Broten, in größerer Menge vorhanden ift, im Berhältnig zur Krume. 
der Gewichtöverluft beträgt nad der Größe der Brote 12 bis 20 Procent. 
da die Krmfte um fo ftärker und härter wird, je länger das Brot im Dfen 
leibt, fo iſt der Gewichtöverluft aud von der Zeitdauer des Backens abhängig. 
Kin Brot, weldes beim Herausnehmen aus dem Dfen 4 Pfund wog, verlor 
ochmals 1/s Pfund, ald man daſſelbe noh 10 Minuten im Ofen ließ, und 
ann noch Yıs Pfund, ald man es nochmals 10 Minuten lang in den Ofen 
egte. Man wird annchmen können, daß für größere Brote, zu jedem Pfunde 
3rot, 1 Pfund 4 Loth bis 1 Pfund 6 Loth Teig erforderlich find. Im der 
Rilitairbädlerei zu Hannover werden zu einem fiebenpfündigen Brote 8 Pfund 
0 Loth Teig genommen, das ift für das Pfund Brot 1 Pfund 6 Loth Teig. 

Die Umftände, welche das Gewicht des Brotes heeinfluflen, das von einem 
ewifien Gewichte Teig erhalten wird, haben natürlich aud Einfluß auf das 
dewiht des Brotes, das von einem gewiſſen Gewidte Mehl refultirt. Zu 
enfelben kommt dann noch der Beuchtigkeitögehalt des Mehles. Je trodener 
nd kleberreicher das Mehl ift, und je größer die Brote, welche daraus gebaden 
verden, defto mehr Brot wird erhalten. Rah Heeren geben 100 Pfd. Rog⸗ 
enmehl mindeftens 131 Pfd. Brot, 100 Pfd. Weizenmehl 125 bis 126 Pfd. 
Jrot (Hleineres Gebäd)*). In einer Militairbäderei zu Paris refultiren von 
00 Pfund Mehl 146 Pfd. Brot; die Bäder liefern durchſchnittlich 140 Pfd. 


*) Die zahlreihen in Frankreich und England in dieſer Hinſicht angeſtellten 
serfuche beziehen ſich fait alle auf das dort allgemein gebrauchte Weizenbrot (Weiß⸗ 
vet). Nach Rivot werden 120 bis 180 Pfund Meine Brote, 125 bis 135 Pfund 
roße Brote aus 100 Pfund Mehl gebaden; nah Thomfon geben 100 Pfund 
dehl 144 Pfund Teig und 129 Pfund Brot, in vierpfündigen Laiben. Gilbert 
nd Lawes wollen aus 100 Pfund Mehl bis 150 Pfund Brot erhalten haben 
Rivot, Dingl. polyt. Journ. Bd. 143, ©. 441. Gilbert und Lawes, dem. 
entralbl. 1857, ©. 675. Behling, Dingl. polyt. Journ. Bd. 131, Seite 283. 
seeren, ebend. ©. 276. Vergl. von Bibra: Die Getreibearten und das Brot, 
türnberg, 1800. 
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gemiſchtes Schwarzbrot. In der Brotfabril der Gebrüder Völker in Cu 
gart wurden aus 100 Pfund Mehl aus Spelt 145 Bund weiße dr 
erhalten ”). 

Der Gewichtséverluſt, welchen das Mehl beim Brotbaden durd tie &:: 
rung erleidet, alfo dur Bildung von Kohlenfäure und Alkohol, heträgt, z: 
Heeren, etwa 11/, Brocent, nah Gräger etwa 2 Procent. 

Butes Brot muß gehörig aufgegangen, loder und, im Berhältnife ı J 
nem Umfange, leicht ſein. Dies iſt der Fall, wenn es viele, nahe an einge 
Tiegende, nicht zu große Augen enthält. Wenn man das Mehl vor ta iu 
wandlung in Teig durch ein Sieb fchlägt, um es recht loder zu maden, at: 
man ein fehr Lodered Brot. In England bedient man fich Diele, auch in:r 
derer Hinficht zweckmäßigen Handgriffs ganz gewöhnlich. 

Die Rinde des Brotes, deren Menge im Berhältniß zur Krume nat! 
Bröße der Brote fehr wechfelt, 1/, bis !/, beträgt, muß eben und glatt, }7 
nicht zu heil oder dunkel fein. Sie enthält etwa 15 (bis 20) Proc. Ban. *- 
weilen noch weniger. Iſt die Rinde aufgerifien, fo war der Teig zu jhmil: 
Einwirkung der ftarfen Hitze ausgeſetzt. Um das Aufreißen zu binden, !: 
vom Durchhreihen der zu früh erhärteten Rinde durch das Kohlenfaurega rı! 
die Waflerdämpfe herrührt, Durchfticht man vor dem Einfchieben des Zeige! 
Oberfläche deſſelben an einigen Stellen mit einem Meſſer. If die Rinden 
braun, fo war die Temperatur beim Baden zu hoch, das Brot iſt dann zu m: 
en, und die Rinde ift wegen ihrer Härte fchwer zu fäuen. 

Die Krume muß weder trümlich, noch zähe, fondern elaſtiſch fein, itr &e 
fhmad rein, nicht fauer oder mulftrig von verdorbenem Mehle Rab a 
ling fann man annehmen, daß die Krume von Schwarzbrot 48 Procent ti 
Weißbrot 45 Procent Feuchtigkeit enthalten darf. v. Bibra fand den Ban 
gehalt der Krume von Nürnberger Weizenbrot von 42,2 bis 45,5 Piur: 
von Roggenbrot aus der Umgegend von Nürnberg 43 bis 47,5 Procmt. Fr 
größerem Waffergehalte it die Krume Dicht, feucht (ſchliefig, klitſchig. Bar 
Teig mit zu wenig Waffer bereitet, fo ift die Kleifterbildung nur unbollſinda 
vor fi) gegangen, und das Brot ſchmeckt nad rohem Mehle. Bei ji: 
ausgeführten Kneten zeigen fi im Inneren der Krume Klumpen von untei> 
dertem Mehle. 

Der Waffergehalt des ganzen Brotes beträgt bei größeren Soma 
ohngefähr 40 Procent. 

Das Brot hält fih im Allgemeinen um fo länger friſch, aus je griktz 
Mehle daffelbe bereitet war. Brot, mit Sauerteig bereitet, hält fi ſich ungle- 
länger friſch, ald das mit Hefen bereitete, das mehrentheils ganz friſhh renzdi 
werden muß. Da das Mehl um fo weniger Kleber enthält, je weißer J 
fo kann man fagen, die Schnelligkeit, mit welcher das Brot altbacken wirt. " 
abhängig von dem Betrage feines Gehaltes an Kleber. Daß das —* 
werden nicht vom Austrocknen herrührt, wie man glaubte, fondern in ct 








) Dingl. polyt. Journ. Bd. 151, ©. 852. 





EEE" 





Das Ausbaden des Teiges; der Badofen. 575 


igenthümlichen Veränderung des Zuſtandes befleht, hat Bouffingault dar« 
ethan. Erwärmt man nämlich altbadenes Brot auf etwa 50 bis 60% R., 
o wird es wieder frifchhaden. Das Erwärmen gefchieht am beten in einem 
defäße, welches das Entweichen des Waſſers verhindert, oder in dem mit Wafs 
dämpfen erfüllten Badofen. Jeder Hausfrau ift befannt, daß die Heinen 
agalten Weißbröte wieder frifchbacten werden, wenn man fie auf eine heiße 
Stelle Tegt. 

Weizenbrot wird für leichter verdaulih gehalten, als Schwarzbrot, und 
ies für um fo weniger verdaulich, als es dunkler ift. Wahrſcheinlich ift dies 
ur bedingt richtig, wahrſcheinlich ift nur fehr faures Schwarzbrot ſchwerer vers 
aulich, oder doch weniger gut zu vertragen. In England ftumpft man wohl 
ie Säure durch Zufaß von kohlenfaurer Magnefia ab. Liebig hat Kalkwaſſer 
azu empfohlen. Man kann auf 20 Pfd. Mehl bis 5 Pfv. klares Kalkwaſſer 
ehmen. Das Kalkwaffer wird dem Mehle zuerft beigemengt, jpäter das zur Teigs 
dung noch erforderliche Waſſer. Der Kalk neutraliſirt die Säure des Sauer 
!gesd und Mehles, und es refultirt eim leicht verdauliches, feſtes, elaſtiſches, 
einblafiges Brot, das bei dem erforderlichen größeren Zufage von Salz von 
ortrefflichem Geſchmacke ift*). Es iſt fehr zu beflagen, daß die Anwendung 
es Kalkwaſſers nicht allgemeiner Eingang findet; der Grund ift fiher der, daß 
ad damit bereitete Brot weniger frifhbaden erfheint und bleibt, und die 
Rehrzahl zieht, obgleich fehr mit Unrecht, das friſche Schwarzbrot dem alts 
adenen vor ). 


Die übliche Einrichtung der Backöfen verlangt Holz als Heizmaterial, vers 
angt nämlich ein ſparriges Heizmaterial, welches ſelbſt den Roſt bildet. Daß 
& aber die Backöfen auch ſehr gut durch Steinkohlenflammenfeuer heizen laf- 
en, dafür ſprechen die Defen der Menage der großartigen Gußſtahlfabrik von 
drupp in Efien, welche zum Baden eines vortrefflichen pumpernickelartigen 
Irotes (fiehe unten) täglich benußt werden und welche ich oft genug beobachtet 
abe, um ihre Zweckmaͤbigkeit verfihern zu können. Ich gebe in dem Folgen⸗ 
‚en Abbildung und Befhreibung der Defen *"*). 


*) Als ich in einer Dorfbäderei, wo bie Frauen zum Baden verfammelt ton 
en und wo das Product ein fehr dichtes faures Brot war, die Anwendung von 
talfwaffer empfahl, war es nahe daran, daß id hinausgeworfen wurde. Der 
Jäcer glaubte, ich hätte die Abſicht, das Brot zu vergiften, benn Brot und Kalt 
Hien ihm nicht zufammenzupaffen. 

*) Zur Bereitung des Kalkwaſſers wird reiner gebrannter Kalt in einem ger 
äumigen hölzernen Gefäße mit fo viel Waffer übergoffen , da daffelbe etwas über 
em Kalfe fteht. Der Kal Löfcht fih und gergeht zu einem zarten Breie. Diefer 
ird mit vielem Wafler verdünnt und zum Abfepen ruhig fehen gefaffen. Die klare 
flüffigfeit if das Kalfwaffer. Auf den Bodenfag gießt man wiederholt Wafler und 
{hält fo neue Mengen von Ralfwaffer. 

Nach Heren Uhlenhaut, einem früheren ausgezeichneten Schüler unferer 
Inftalt, jegt in dem genannten Gtabliffement angeftellt. 
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Fig. 189 Anficht des Aeußeren der Defen. 
Big. 189. 
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Das Ausbaden bed Teiges; der Badofen. 
Fig. 191 Horigontaler Querfhnitt nah 4... B Fig. 190. 
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‚det (fig. 190, 192 und 198). Mittelft eines Meinen Habnes läßt man 
8 Waſſer vom am Ofen ab (ig. 194), und eine Beine Speifepumpe erfegt 
s verbrauchte Wafler, deſſen Höhe im Keffel duch einen Schwimmer ange 
gt wird. 

i Jeder Dfen if, wie, man erkennt, felbfländig, nur die Ausläufer der 
ige vereinigen ſich, wie geſagt, zu einem gemeinfchaftlihen Kanale, der in 
n Schomftein führt, welcher unmittelbar hinter den Defen fteht. 

Die dem Feuer direct ausgefebten Theile des Dfens, fo die Wände und 
s Gewölbe der Yeuerungen, der ganze Heerdraum, die Züge u. |. w. find aus 
uerfeften Steinen gemauert, eine Art Sandftein, der bei Königswinier am 
heine gebrochen wird. Zweckmäßig iſt 48, unter den Heerd, der aus dreizöllis 
u Platten hergeftellt wird, in der ganzen Länge und Breite eine Sandſchicht 

legen, welche denfelben fowohl vor Feuchtigkeit ſchützt, als auch die Wärme 

dalihft lange erhält. Ebenſo bedeckt man. das Gewölbe des Heerdes, fowie 
e über daffelbe führenden Züge mit einer Schiht Sand oder Lehm, zur Ver⸗ 
itung von Abkühlung. 

Bei der befchriebenen Eonflruction des Ofens ift es möglich, denfelben in 
ver Stunde die zum Ausbacken erforderlihe Temperatur zu ertheilen mit einem 
ıfwande von etwa 11/4 Scheffel oder 125 Pfund Steinfohlen. Man erhigt 
n Ofen, bis Heerd und Gewölbe überall ſchwache Rothgluth zeigen und bis 
er Ruß, welcher fih anfangs an die Seitenwände und das Gewölbe ange 
ngt Hat, wieder verbrannt if. Dann entfernt man das Feuer von den Roften 
d läßt den Ofen dur allmälige Ablühlung auf die richtige Temperatur 
mmen (fiehe unten). 

Man hat auch Badöfen, deren Heerd und Gewölbe von Außen, dur 
uerzüge,, geheizt werden, deren Inneres alfo nicht mit dem Heizmateriale, oder 
ſſen Flamme, in Berührung fommt. Sie wurden vorzugsweife conftruirt, um 
Kigered Heizmaterial ald Holz verwenden zu können, weil man nicht glaubte, 
ß dies bei anderer Conftruction möglich fei und man wollte durch diefelben 
gleih den Zwed erreichen, ununterbroden baden zu können. Letzteres if nun 
eng genommen nicht möglich, denn der Dfen Darf nad dem Einfchießen der 
rote nicht auf gleich hoher Temperatur erhalten werden, man muß die Tem» 
ratur finten laſſen, weil fonft eine zu ftarfe und zu harte Kruſte entftchen 
de. Deshalb mug auch bier, nad beendetem Ausbaden, die Temperatur 
b Ofens erſt wieder fo weit erhöht werden, als es zum erneueten Einfchießen 
n Broten erforderlich if. Die Krupp'ſchen Defen dürften daher nicht viel 
niger als continuirliche Backöfen gelten und die directere Heizung mit Stein⸗ 
‚en dürfte den Borzug vor der indirecterem verdienen. 


Da in dem gegohrenen Brote der Kleber gleihfam ein Skelett oder ein 
lenförmiges Gewebe bildet, durch weldes das Entweichen der Koblenfäure 
hindert und das Aufgegangenfein, die Lockerheit des Brotes bedingt wird, fo 
ıhtet ein, daß nur kleberhaltige, mehlige Subſtanzen gut aufgegangenes 
ot geben Tonnen. Dies find Weizen, Roggen, Gerfte und Hafer. Der Weis 
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zen giebt ein beileres Brot, als der Roggen; Gerfte und Hafer können aı.n 
fein gutes Brot geben. Der Grund davon liegt darin, daß der in den eruite 
arten enthaltene Kleber in feinen phufiihen Eigenſchaften ſich nicht gan; alı> 
it. Der Kleber, welden man aus dem Weizen, bei der Unterſuchung tei. 
ben, erhält, ift fehr elaftifh und zahe, der aus dem Roggen abgeihirten: i“ 
fhon viel weicher, deshalb weniger zähe und elaftifh; der aus Gert m! 
Hafer abgeſchiedene Kleber ift faft ſchmierig, nur fehr wenig zähe und cafüi:. 
Wenn Roggen und Weizen bei ungünftiger Witterung auf tem act: 
keimen, auswachſen, fo erleidet der Kleber eine Beränderung, er verliernde 
Elafticität, wird ſchmierig, das Mehl aus ſolchem Getreide wird unfabia, ı= 
gutes Brot zu liefern. Lehmann bat gefunden, daß ein beträchtlichet 3: 
von Kochſalz, zu dem Teige aus Mehl von ausgewachſenem Roggen, dar &: 
ber die gebörige Zähigkeit wieder giebt, fo daß ein gutes Brot erhalten m... 
Man nimmt auf 3 Pfund Mehl 2 Loth Kochfalz, ſetzt letzteres, in Ein 
löſt, dem Teige vor dem Einwirken zu *). Auch bei Anwendung von Kal 
fer zum Zeige laßt fih aus ſolchem Mehle gutes Brot darftellen. | 
Bei der Verwendung von Mehl zum Brotbaden erzielt man dad fr 
Anfehen und die wirkliche oder vermeintliche leichtere Verdaulichkeit des Fir. 
mit einem pecuniären Opfer, infofern die bei dem Mahlen abgeſondene &..- 
keineswegs allein dus unverdaulicher Subflanz (Cellulos) befteht, fondern &:: 
von den Beſtandtheilen des Mehls enthält umd infofern letztere bei det ä: 
wendung der Kleie ald Vichfutter oder zu anderen Zweden, nicht jo bes ®:- 
werthet werden, wie in dem Organismus des Menfchen. Das Opier Hi 
greiflih um fo bedeutender, je weniger von dem, zum Brotbaden fin? 
Mehle aus dem Getreide dargeftellt wird, je weißer man das Brotmchl r:” 
je mehr Kleie (und nicht zum Brotbaden dienendes Mehl) man aut... 
Die Kleie enthält fogar, wie ſchon oben (Seite 562) gefagt if, in ihrer . 
ſubſtanz mehr fleifhhildende Stoffe (Broteinftoffe) ale das Mehl und nei 
hält außerdem eine weit beträchtlihere Menge von Bett. Ueber das Rn | 
niß, in welchem die affimilirbaren, die verdaulichen Beſtandtheile der Art. :- 
der nicht affimilirbaren , der unverdaulichen Kafer (Cellulose) ftehen, 1a E: 
Beſtimmtes nicht fagen, da dies Verhältniß außerordentlich verfdie 3 
nachdem die Kleie mehr oder weniger ausgemahlen wurde. \ 
Es kann nur zweckmaßig erfcheinen , aus Dem Getreide, weldel ir =" 
für kräftige Verdauungsorgane beftimmt ift, möglichft wenig Kleie airiertl 
um eine größere Menge von Brot und ein an Proteinfloffen, an Aais:. 
den Stoffen, reichered Brot zu erhalten, oder das Getreide, ohne Audit: 
von Kleie in Min grobes Mehl (feines Schrot) zu verwandeln und dies w!" 
baden. Daß fih auf diefe Weife, ein wenn auch dichtes und dunkia, : 
nicht waſſerſtreifiges und nicht Mleiftriges Brot bereiten läßt, zeigt daEd 








*) 160 Pfund Roggen, deſſen Körner faft alle gefeimt waren, gaben !: * 
gutes Mehl, 17 Pfund Nachgang, 151, Pfund Schwarzmehl, 161, Fun \-- 
Berluft 9 Pfund. (Dingl. polyt. Journ. Bd. 151, S. 809.) 
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rot Weftphalens und einiger Gegenden der Rheinprovinz, welches unter dem 
etannten Ramen Pumpernidel felbft von den Damen als Delicateffe genoflen 
ird (fiehe unten). 

Nach neueren Berfuchen ift fogar die Furcht vor der Schwerverdaulichkeit 
es Bleiehaltigen und dunfeln Brote unbegründet, da die Kleie einen Protein« 
off enthalten foll, welcher kräftig auflöfend auf. die BeftandtHeile des Brotes, 
leichſam verdauend wirft. Als Möge» Mouriss Kleienbrot drei Stunden 
vt Waſſer bei 320 N. behandelte, gingen 46 bis 47 Procent davon in Rös 
ang, während von feinem weißen Brote, das auf gleiche Weife behandelt 
»urde, nur 7 Procent gelöft wurden (Bd. I, Seite 15). Iſt dunkles, an Pros 
zinftoffe reiches Brot ſchwieriger verdaulich, ald weißes Brot, fo hat dies ſicher 
orzüglich in der phyſikaliſchen Beſchaffenheit jeinen Grund, in der geringeren 
toderheit, der größeren Zähigkeit. Deshalb ift eine minder weit gehende 
jerfleinerung des Getreides, wenn daffelbe zu Pleiehaltigem Brote verbacken 
oerden foll, gewiß richtiger, als die Berwandlung ın ein möglichft feines Mehl, 
veil fie zu einem weniger dichten Brote führt. 

Scheut man fid, die Kleie, oder vielmehr das Eellulos der Kleie, in das 
Brot zu bringen, fo läßt ſich doch ein Antheil nußbarer Subftanz der Kleie 
»em Brote einverleiben, wenn man diefelbe mit warmem Waſſer übergoflen bei 
300 R. einige Zeit ftehen läßt, den Auszug durch ein Sieb von dem Ungelös 
ten trennt und anftatt des Waſſers beim Teigmachen verwendet. Das Unges 
öfte ift Wuttermaterial für Thiere. Der Auszug braucht keineswegs Mar zu 
’ein, man bearbeitet die Maſſe auf dem Siebe, fo daB möglichſt nur die häus 
ige Subftanz der Kleie zurücbleibt und fpühlt mit Waſſer nad. In gleicher 
Beife Tarın man das kleiehaltige Nahmehl oder den Gries befler verwerthen. 
Es muß indeß hierbei bemerft werden, daß der Mehrertrag an Brot, welder 
auf diefe Weife erhalten wird, nicht ausſchließlich auf Rechnung der der Kleie 
mtzogenen Subftanz kommt, fondern zum Theil aus Waffer befteht. Das mit 
Rleienauszug bereitete Brot bindet nämlich mehr Waffır, ohne deshalb feuchter 
zu erfcheinen (Fehling a. a. D.). Dafielbe gilt von dem Brote, zu weldem 
man beim Teigmaden anftatt des Waſſers eine Abkochung von einem Theile 
des Mehles nimmt; man 'erhält waſſerreicheres Brot. 

In der Bäderei der Menage des oben erwähnten Krupp' ſchen Etabliffe- 
ments wird aus gefehrotenem Roggen ein Brot bereitet, das ſich keineswegs 
allein wegen feiner Billigkeit des Beifalls der Confumenten im hohen Grade 
erfreut. Es gilt allgemein als leicht verdauli und fehr naprhaft; ich halte 
es für das Mufter von Brot feiner Art und habe nie Unbequemlichkeit nach 
dem Genuffe deſſelben verfpürt, der allerdings ftet3 ein mäßiger war. — Ih 
gebe in dem Folgenden da Verfahren feiner Bereitung *). 

Auf Reinheit des Mehls wird großer Werth gelegt, der Roggen wird 
deshalb roh gekauft, um ihn unter forgfältiger Aufficht mahlen zu laſſen. Das 
Mahlen oder Schroten gefhieht ohne Abfonderung von Kleie, das Mehl oder 


) Siehe die Anmerfung auf Seite 575. 
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Schrot muß ohne Rückſtand durch ein Sieb geben, das 16 bis 18 Faden u 
den Zoll hat. Der Betrieb der Bäckerei zerfällt in drei Operationen, naml:3 
1) die Führung des Sauers; 2) die Dereitung ded Teiged und Tas Ferm: 
der Bröte; 3) das Ausbaden des Teiges. 

Zur Bereitung des Sauerteiges für das gewöhnliche, zu einer Badun: 
verwendete Quantum Mehl von circa 1000 Pfund, verfährt man etwa = 
folgt. Sechs Pfund des fogenannten Grundſauers werden mit 2 Lama: 
Waſſer von 300 R. und 8 bie 9 Pfund Roggenmehl zu einem Zeige anz 
rührt, der cirean 6 Stunden in mittlerer Temperatur ruhig ſtehen bleibt, nad 
welcher Zeit man zu dem Anfabe 28 bie 80 Quart Waſſer von cbenjzli 
809 R. giebt, und unter Zufah von circa 430 Pfund Roggenſchrotmehls mr 
telft zwedimäßigen Umrührens den fogenannten Hauptfaucr bereitet, melde 
man bei 15 bi6 200 R. 5 bis 6 Stunden gähren laßt. Den Zeitpunkt tar 
den richtigen Grad der Gaͤhrung des Sauers zur Teigbereitung erfeunt mar 
an der Steifigkeit defjelben ; ein Eindrud in den Sauerteig mit der Hand ri 
bleiben, d. h. die niedergedrückte Stelle darf nicht auf ihre frühere Höhe zart: 
gehen. Ehe dann zur Zeigbereitung felbft gefchritten wird, nimmt man ver 
dem fertigen Hauptfauerteige 12 Pfund ab, weldher mit 28 bis 30 Lux: 
Waſſer und 180 Pfund Roggenmehl verfebt, für die nähfte Badung Te: 
SHauptfauer bilden. 

Hat der Haupifauer nad obiger Probe den rihtigen Grad der Gähres: 
erreicht, fo zerrührt man denfelben, unter Zufaß von circa 210 Quan 
Waſſer und 8 Bfund Salz, bis er einen vollfländigen Brei bildet. Im Dicken 
trägt man nun allmälig etwa 860 Pfund Roggenihrotmehl ein und kerı. 
tet durch fortwährendes Aneten mit den Händen den eigentlichen Zeig, welde 
zur Erzielung einer vollftändigen GBleichförmigkeit von drei Leuten dreimal 
umgefebt (mit den offenen Händen durchgegriffen) wird, und damit zum I 
Rechen der Brote fertig geftellt ift. 

Aus der Teigmafle, melde genau nach den oben angeführten Verhälm' 
fen dargeftellt wird, ftiht man circa 224 big 226 Stud ſechspfündige Brett 
(oder Halb fo viele 12,Pfünder) ab, und zwar in einer Schwere von 6 Pin 
24 Loth, wobei 22 Loth auf Verbaden im Dfen und 2 Loth Berluft ?urk 
nachheriges Liegen binnen 2 bis 3 Tagen gerechnet werden. Die abgeſtobe. 
nen Brote werden nun gewirkt, d. h. mehrfach auf einer Holzplatte, welche zii 
Mehl beitreuet wurde, hin und ber gerolit und fodann zum Ausgahren, welft 
bei einer Temperatur von 15 bis 20° R. circa 1 Stunde währen muß, nern 
einander auf mit Mehl beftreuete Breiter gelegt und mit einem dünnen Zeit 
aus Weizenmehl und Waſſer abgefrifcht (beftrichen), worauf fie in den Ofen cir⸗ 
geſchoben werden, welcher auf die entfprechende Temperatur von 260 bis 270% 
gebracht fein muß. Zur Erzielung der lebteren heizt man den Dfen ce 
11/; Stunde vor dem Einſchieben (alfo während des Anetens des Teiges) ar 
Dis der Heerd und das Gewölbe überall eine ſchwache Rothgluth zeigen (mit 
leiht durch richtige Regulirung der Schieber der kleineren Züge = geſcheben 
kann, ©.578) und fährt damit fo Tange fort, bie aller Ruß der Kohlen, weld 
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ich anfangs an die Seitenwände und das Gewölbe angehängt hat, wieder 
‚erbrannte, worauf das Feuer von den Roften entfernt wird. Durch allmälige 
(6tühlung erreicht dann der Dfen bald feine richtige Wärme, die der Bäder 
‚aran erkennt, daß die einzelnen Theilchen einer in den Ofen geworfenen Hand» 
‚ol Mehl eben zu glimmen anfangen. Die Feuerthüren werden nun gut gev 
chloſſen, der Heerd wird mit einem naffen Tuche gereinigt und die Wände bis 
ur Höhe der Brote mit Stüden Büchenholz belegt (zur Bermeidung einer alle 
ubarten Krufte an den zunachſt liegenden Broten), worauf der Dfen zum Eins 
chieben der Brote fertig ſteht. Lehteres muß fehr raſch geſchehen, wenn man 
dicht durch zu langes Dffenftehen der Thür des Mundloches eine zu ftarke Abs 
ũhlung herbeiführen will. Die Brote werden dabei in Reipen ihrer Länge nach 
dicht neben einander gefhoben und der Schluß wird durch eine Querreihe ges 
nacht, Die ungefähr noch 6 Zoll von der Feuerung entfernt bleiben muß. Nach 
sem Einfhieben wird der Zutritt der Luft durch Schließen ſämmtlicher Thüren, 
owohl der Beuerräume wie des Mundloches, abgefperrt, der Hauptſchieber gc- 
chloſſen, fowie alle Deffnungen, die kalte Luft zuſtrömen laſſen könnten. Run 
oleibt Der Dfen, bei einer, Beſchickung mit fehöpfündigen Broten, 4 bis 41/, 
Stunden beim Ausbaden von Bwölfpfündern, 5 bis 51/, Stunden ſtehen, nah 
welcher Zeit die Brote völlig gegahrt find. Leptere werden nun auögezogen 
und fühlen auf Holzgerüften Iangfam ab, von wo fie zum Verkauf fommen. 

Ein fehöpfündiges Brot wiegt nach dem Ausbaden noch 6 Pfd. 2 Loth, 
verliert jedod das Uebergewicht von 2 Loth ſchon nah 1 bis 2 Tagen und 
kann je nad der Witterung und Temperatur in 4 bis 5 Tagen etwa noch 
4 bis 5 Roth abnehmen, welches Untergewicht beim Verkaufen geftattet ift. 

Bei dem augenblicklichen Conſum und dem Borhandenfein von zwei Defen 
wird täglid dreimal gebaden und zwar geſchieht dies innerhalb eines Zeitraus 
mes von 18 Stunden, wobei man die verſchiedenen Operationen zwecdmaͤßig fo 
ineinander greifen läßt, daß die betreffenden Arbeiter, ſechs an Zahl, fi ablöfen 
Tonnen. Morgens drei Uhr beginnt die Bereitung des Sauerteigs für die erfte 
Backung, gegen 8 Uhr werden die Brote eingefhoben, fo daB gegen 1 Uhr 
die erften Brote audgezogen werden können. Um halb 7 Uhr Morgens, wenn 
die Brote der erften Backung ausgahren, wird die Charge für den zweiten Ofen 
angefangen und um 12 Uhr eingefhoben. Die dritte Badung, alfo die zweite 
Beſchickung für den erften Ofen, beginnt dann um halb 10 Uhr Morgens und 
wird um 4 Uhr Nachmittags eingefhoben, worauf die Brote des zweiten Ofens 
auögegahrt haben, und etwa um 5 Uhr ausgenommen werden. Die legten 
Brote werden dann Abends 9 Uhr gezogen. 

Hiernach beläuft ih die tägliche Production auf ein Quantum von 675 
bis 680 Gtüd fehapfündigen oder 836 bis 340 Stück zwölfpfündigen Broten, 
das jedoch bei Bedarf noch auf 900 leicht gefteigert werden Tann, wenn man 
beide Defen zweimal gebrauchen will”). 


*) Die Selöftloften für ein fechspfündiges Brot flellten ſich nad genauer Gals 
sulation im erſien Vierteijahre 1861 wie folgt heraus: 


- 
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Zufäbe zu dem Getreidemehle oder Mehlteige, um das Brot billiena 
machen, find viel empfohlen worden und namentlid in Jahren der Getret. 
theucerung au in Anwendung gekommen. Nur wenige dieſer Zufäße kam: 
vor dem Richterftuhle der Chemiker beitehen, und doc ift nur Der Chemile: ta 
fühigt, über deren wahren Werth ein richtiges Urteil zu füllen. Was nigr 
Zufäße, die nur die Maſſe, das Gewicht des Brotes vermehren, Die aber an: 
daulich find und nicht die mindefte nährende Kraft befiten? Was nützen 35 
fäße, die eine geringere nährende Kraft haben, als das Getreidemebl , wenn i 
nicht in Demfelben Verhältniſſe billiger zu ftchen kommen? Eolde Zur 
bringen wicht dem Gonfumenten, fondern nur dem Kabrifanten, dem Pike 
Bortbeil. Weshalb Subftanzen dem Brote zufeßen, die auf eine begue: 
Weile als Nahrungsmittel zu confumiren find? Weshalb Subftangen, men 
auch, der chemifchen Zufammenfehung nach, nährend, anwenden, wenn diecſelbe 
widrig find und daher befjer dadurch in leifh verwandelt werden, daß man k 
den Xhieren .verfüttert? Wir wollen in dem Folgenden Die vorgeſchlazten 
Zufäge aus diefem Geſichtspunkte betrachten. 

Kartoffeln find von jeher als ein paffender Zuſatz zum Brote erſchiente 
Sie können in fehr verfehiedener Zorm angewandt werten. 1) Wan fıu 
fie zerreiben, auf einem Reibeifen oder mittelft einer Reibemafchine (Seite 396. 
den Brei durch wiederholted Aufgießen und Abgießen von Waſſer, oder ıs 
die Bd. L, ©. 138 befchriebene Weife von dem übelfhmedenden Frudimufe 
befreien, das zurücbleibende Gemenge von Stärkemehl und ftärkehaltiger Faſer 
mit fochendem Waſſer anbrüben und daffelbe mit Noggenmehl und Sauerteiz 
anmengen und kneten. 100 Pfund Mehl und 50 Pfund Kartoffeln geben riex 
190 bis 200 Bfd. Brot, das gut ausfieht, auch gut ſchmeckt, aber fehr gency 
if, feft und Mitfhig zu werden. Gegen diefe Art und Weife der Benugucı 
läßt fi einwenden, daß dabei gerade das Nährendfte der Kartoffeln, das Ciwai, | 
dur) das Auslaugen verloren geht. 2) Man kann fi auf die, Seite 393 m 
ſchriebene Weiſe, durch Zerfchneiden der, zweckmäßig gefhälten oder durch 9: 
reiben mit grobem Flußſand und Wafler von der Oberhaut befreiten Kartofftin 
Auslaugen der Schnitte mit fehwefelfäurehaltigem Waller und reinem Bafır. 





Zum Nusbaden von 48,795 Stück fehspfündigen Broten waren erferberliz 
218 658 Pfund Mehl, a Malter 9 Thlr. 7 Syr.6,2 Pf. 6400 Thlr. 29 Syr. IF. 


151, Map Holz, a 31, Thlir. 6» 14 » 5, 
2811/, Scheffel Kohlen, & 8 Sgr. 11,8 Pf... ...- 9397 » 1 > —ı 
24 Krüge Del, à 12 Sur. . - -» 2 22200. 9 18 nn —« 
438 Pfund Weizenmehl, a 11, Syr.. -».. v2... . 21 » 7» — 

Löhne der Bäder (100 Stück Brote 1 Thle). . .. 487 nn 2383 . 5m 
Reparaturen 2 2 nn 28 » 3 » n> 
Maffertransport, 58 Fäffer, a 7, Sgr. ...... 4 » 1 -» — ⸗ 
Amortifation nes Anlagefapitale - - “2... 4 2 8. —: 


Sunma . . 7081 The. 4 Egr. 10 F. 


Mithin ver Preis für ein fechspfündiges Brot 4 Sgr. 8,87 Pf. oder pr. Biar: 
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Trocknen derfelden und Bermahlen, Kartoffelmehl darftellen und von diefem 
dem etreidemehle in geringerer oder größerer Menge zufehen, jedoch natürlich 
nicht fo viel, daß die bindende Eigenſchaft des Teiges verloren geht. Diefe 
Bermendungsart hat die vorhin gerügten Nachtheile. 3) Man kann die Kars 
toffeln kochen, am beften durch Dampf, fie dann zerdrüden (durch ein feines 
Sieb) und die erhaltene Mafje mit Roggenmehl oder Weizenmehl verbaden. 
Auf Diefe Weife benupt, bleibt das nährende Eiweiß darin, aber man kann 
ſogleich fragen, warum nit die gekochten Kartoffeln ohne Weiteres ald Nah⸗ 
rungsmittel genießen? 4) Accum empfiehlt, die gekochten Kartoffeln zu zer» 
drücken, die Maſſe auszutrodnen, zu zermahlen und das Mehl als Zufag zu 
verwenden. Auch hier muß die eben gethane frage wiederholt werben. 
5) Man fann aus den Kartoffeln auf übliche Weife, durch Kochen und Zerfnes 
ten mit etwas Waffer, Kartoffelbrei darftellen und diefen mit Mehl und Sauer» 
teig verfeßen. Wiederum muß die Frage ſich aufbringen, warum nicht den Brei 
verzehren? 6) Reines Kartoffelftärkemehl aus den Kartoffeln abzufcheiden und 
dies als Zufaß zu benupen, ift die am wenigften vortheilhafte Benugungsweife 
der Kartoffeln, da man nur etwa 14 oder 15 Procent an Stärkemehl gewinnt, 
während gegen 23 Brocent Kartoffelmehl erhalten werden können. Auch macht 
das reine Kartoffelftärfemehl den Mehlteig fehr kurz, fo daß der Zufak höchſtens 
25 Procent betragen darf, und der erhaltene Teig trocknet fehr ſchnell, nicht an 
der Oberfläche allein, wie der Mehlteig, fondern durch die ganze Maſſe hindurch. 

Berüdfihtigt man, daß die Kartoffeln weit ärmer an Proteinftoffen find, 
als das Getreidemehl, fo ergiebt fi, daß felbft dann, wenn man fie fo vers 
wendet, daß ihr Gehalt an Proteinftoffen dem Brote einverleibt wird, das res 
ſultirende Brot weit weniger nährend fein muß. 

Für die Darftellung von Kartoffelbrot im Allgemeinen ift es zwedmäßig, 
etwas mehr Sauerteig ald gewöhnlich zu nehmen, und das Anfrifchen des 
Sauerteigs mit Getreidemehl zu bewerkitelligen, diefes auch zum erften Aufges 
hen zu verwenden und zuleßt die Kartoffelſubſtanz durch Kneten einzuverleiben. 

Die Hülſenfrüchte, Erbfen und Bohnen, bilden, als Zufa zum Brote, 
in Bezug auf den Gehalt an Proteinftoffen, den Gegenfa zu den Kartoffeln, 
infofern fie reicher an diefen find, als das Getreide. Aber aud hier dürften 
die Umftände doch nur felten der Art fein, daß fie die Verwandlung der Hüfs 
ſenfrüchte in Brot vathfamer erſcheinen laſſen, als die Verwendung derfelben als 
gekochtes Gemüfe. Roggenmehl und Weizenmehl mit /ıo bis höchſtens 1/, 
Mehl von Pferdebohnen verbadten, geben übrigens ein fehr nahrhaftes Brot von 
fügem angenehmen Geſchmack. — Aldinger erhielt durch Bermahlen von 
2 Theilen (Scheffeln) Roggen, 2 Theilen Gerfte und 1/; Theil Ackerbohnen ein 
gutes Mehl, von welhem 100 Pfund 165 Pfund Brot lieferten ). 

Runfelrüben find, befonders in den theuren Jahren 1846 und 1847, 
als Mittel, ein billiges Brot herzuftellen, empfohlen worden. In Rüdfiht auf 
Proteingehalt ftehen diefelden noch unter den Kartoffeln, und fie enthalten 


*) Dingl. polyt Journ. Bd. 134, ©. 899. 
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außerdem eine größere Menge Waſſer, nämlid 80 Procent. Ih habe in 
Zeit der Theuerung Brot gefehen, das mit einem Zuſatze von Rakatın 
dargeftellt war, fehr gut ausfah und gut, natürlich etwas füß, ſchmedte, ak 
es war doch nicht im Berhältniß feines Rahrungswerthes billig genug, Du 
mit dem Rübenbreie verhält es fih im Allgemeinen auch mit den Preßtüdſte 
den oder Macerationsrüdftänden der Rübenzuderfabrifen *). | 
Der Malzſchlamm, Zeig, Oberteig, die teigige Raſſe, melde it 
bei dem Bierbrauen in dem Maiſchbottiche über die Trebern lagert (Bunt J 
Seite 111), if in theuren Jahren, namentlih durh Effig und Schlofk:r: 
ger, als Zufag zum rote fehr empfohlen worden und bat aud hie un de 
obgleih nur verfuchsweife, einige Anwendung gefunden. BDiefer Dbrrtin } 
ſteht, wie fein bedeutender Gehalt an Proteinftoffen (bis 25 Proceni) zäu 
vorzugsweife aus den feinen Klebertheilen des Gerſtenmalzes, und tamı il: 
binfihtlih feiner Rährkraft den Hülſenftüchten an die Seite geſtellt wa 
Er Tiefert mit gleichen Theilen Mehl ein tadellofes Brot, und zwar za 
7 Pfund deſſelben 4 Pfund Brot. Unter leicht zu erfennenden Umſtänden zii 
der Oberteig allerdings Beachtung verdienen. DBergefien darf man aber nit 
daß derfelbe, wenn er nicht verbaden wird, doch nicht verloren gebt, ſenen 
daß er, indem man ihn mit den Trebern den Thieren verfüttert, in Fleik rı: 
wandelt wird, und alfo doch noch fpäter den Menſchen ala Nahrung dient 
Bon dem Säagemehl, dem Rindenmehl und dergleichen Subſtanzen ı: 
Surrogat für Getreidemehl , braucht kaum gefprochen zu werden, da dien: 
in der Regel aus ganz unverdauliher Subftanz beſtehen. Aber mehr alt: 
jet gefchehen ift, verdient doch die Beobachtung von Hartig beachtet und wi- 
ter verfolgt zu werden, daß nämlich im Winter manches Holz äußerk nit i 
an Staͤrkemehl. | 


*) Bon der Anwendung der Riefenmohrräben zum Brotbaden, ſiehe Sieme:: 
in Dingl. polyt. Journ. Bd. 124, ©. 78. 





Das Seifefieden. 


Diefelbe Urſache, welche veranlapte, in vorliegendem Werke etwas über 
das Brotbaden mitzutheilen, hat Beranlaffung gegeben, einige Worte über die 
Darftellung der Seife in den Haushaltungen zu fagen. In den meiften Hause 
baltungen wird nämlich von Zeit zu Zeit das Feſt des Seifekochens, und oft 
mit vielen Ceremonien, gefeiert. Sieht man die Berechnungen der Hausfrauen 
über den Ertrag ihrer Bemühungen an, erfährt man, welde große Quantität 
Seife fie aus den Materialien erhalten haben, hört man, daß ihnen die Seife 
mindeftens nur halb fo hoch zu fiehen fomme, ald wenn fie diefelbe vom 
Seifenfieder Laufen, fo fteigt der Wunſch auf, Seifenfieder zu werden, um dur 
den außerordentlihen Gewinn moͤglichſt ſchnell zu Reichthum zu gelangen. 
Aber, wie leider fo häufig im Leben, fo ift es au hier, man findet das 
eigene Product wundervoll, während man an dem Producte fein gutes Haar 
laſſen würde, wenn es ein Anderer geliefert hätte. Waſſer, unwirkfames Waſ ⸗ 
fer ift es, was das Gewicht der von den Hausfrauen bereiteten Seife gewöhn- 
li fo fehr vermehrt; Waſſer, das die Seife in fehr großer Menge zu binden 
vermag, das aber beim Lagern der Geife durch Austrocknen wieder fort 
geht. Selbft das Waffer des Maͤrzſchnees, welches, wie überhaupt Schnee 
waffer, wegen feiner Weichheit fehr leicht von der Seife aufgenommen wird, 
Tann Doch die Güte der Seife nicht erhöhen, fondern nur verringern, wes⸗ 
balb ich den Frauen rathen muß, daflelbe zur Verſchönerung ihrer Haut, nicht 
zur Seifefabrifation zu verwenden. 

Die Seife wird bekanntlich dur Kochen von Fetten (Talg, Del u. f. w.) 
mit Lauge erhalten. Bor der Beſchreibung des fpeciellen Berfahrens ihrer 
Bereitung, des Seifefiedend oder Seifekochens, mag der Proceß der Seifenbil ⸗ 
dung in Umrifen gezeichnet und der chemiſche Borgang dabei erläutert werden, 
im Intereffe Derer, denen daran liegt, eine genaue Einfiht in das Weſen des 
Proceſſes zu erlangen. 

Kocht man Fett mit mäßig ſtarker Lauge, fo entfteht eine zähflüffige, 
durchſcheinende Löfung, der Seifenleim. Giebt man zu demfelben Kochſalz, 
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fo fcheidet er fi in eine weiche Mafje, welche obenauf kommt und bein ir 
falten feft wird, die Seife, und in eine klare Salzlauge, die Unterlauar 
Dies ift im Allgemeinen das Verfahren zur Darftellung der Seife. 

Was geht dabei vor? Die Lauge, Achlauge, Seifenfiederlauge, ik azı 
Köfung der Alkalien, Kali oder Natron, in Waſſer. Die Fette löfen ſih x: 
dem Berfeifungsprocefie keineswegs unverändert in der Lange auf und die 
Seife ift feineswegs eine Verbindung der Fette mit den Allalien. Die set: 
erleiden beim Kochen mit der Lauge eine chemiſche Zerfeßung; es entſtthen aut 
denfelben, durch Einwirkung der Alkalien, fogenannte fette Säuren, mit din: 
fi) das Alkali verbindet und es enifleht außerdem Olycerin ). 

Die Verbindungen der fetten Säuren mit den Alkalien find nun cr 
dad, was wir Seife nennen; der Seifenleim ift eine Löſung von Exiie ir} 
Siycerin. Welche fetten Säuren bei der Verfeifung entſtehen, hängt ren tz 
angewandten Fette ab und ein Weit giebt immer verfchiedene diefer Säuren, ' 
namentlich Stearinfäure, Palmitinfäure und Elainfäure. Die Seifen fint Ji 
im Weſentlichen Gemenge von flearinfaurem, palmitinfaurem und elainlauı 
Alkali. Je nachdem das Alkali, Kali oder Natron, redet man von Kali 
oder Ratronfeifen. Die erfteren find immer weich, ſchmierig (3. B. die fanın 
Seife), nur die letzteren find hart. 

Die Abfcheidung der Seife aus dem Seifenleime durch Kochſalz ara:ı 
fih darauf, daß die Seife nicht in Salzlöfungen löslich if. Der Zuſaß ec 
Kochſalz zu dem Seifenleime macht Daher die Seife unlöslich, dieſelbe rennt #: 
von der Salzlauge, in welcher das Glycerin gelöft bleibt. Die Operation it 
das Ausfalzen genannt. War Kalifeife in dem Seifenleime enthalten, fe t> 
wirkt das Kochſalz außerdem defien Umwandlung in Ratronfeife. Jede aus: 
falzene Seife ift deshalb Harte Seife. 

Die Durch Ausfalzen abgefchiedene Seife ift waflerhaltig, und ihr Ai 
an Waſſer kann nach verſchiedenen Umftänden außerordentlich verſchieden fir 
Dies ift von großer Wichtigkeit, denn hierauf beruht das Geheimnig, aut ze 
nig Bett viel Seife zu mahen. Da nämlih die Wirkung des Kochſalzes be 
dem Ausſetzen eine waflerentzichende ift, fo fcheidet fich die Scife une au 
ger mwaflerhaltig aus, je concentrirter die Salzlauge ift, über welder ek 
entweder in Folge der Anwendung von viel Kochſalz, oder in Folge dei le 
kochens der Lauge. | 

Bei zu bedeutender Goncentration der Salzlauge tritt die auégeſchedert 
Seife in harten Körnern auf, welche fih beim Erkalten nicht zu einer al 
artigen Maffe vereinigen, wie fie gute Seife darftellen muß. Durch Verdünacz 
der Lauge, duch Zugeben von Wafler (Schleifen), kann man diefen Uebelſerd 
befeitigen; wird aber zu viel Ba genommen, fo wird die Seife zu mır! 


*) Die Maffe, Subftanz, der Stearinkerzen ift eine feite Säure, if Eu: 
fäure; fte zeigt die große Achnlichfeit der fetten Säuren mit ven Betten: fe: 
ſcein als ein hartes Fett. Das Glycerin, jetzt fo häufig genannt und gebta * 
iſt eine farbloſe oder gelbliche, ſyrupdicke, füße Fläüſſigkeit. 








ırt, zu waſſerhaltig. Man nennt eine Seife, welde die gehörige Härte, den 
chtigen Waflergehalt (etwa 25 Procent) befigt, Kernfeife; eine zu waffer» 
:ihe Seife gefäliffene Seife. Auf welde Weife die richtige Härte der 
‚eife zu treffen ift, wird fi unten zeigen. 

Enthält die Altalilauge, mit welder man die Kette kocht, von Anfang an 
ne gewiſſe Menge Kochſalz oder anderer Salze, fo entfteht demohngeachtet 
seife. Aber diefe löft ſich dann nicht, es bildet fih fein Geifenleim, fie 
hwimmt fortwährend auf der Lauge oder in der Lauge. Eben fo verhält es 
ch, wenn man fehr ftarfe Lauge anwendet, da in diefer die Seife ebenfalls 
alöslich ift. Auch Hier ift natürlich die Seife um fo Härter, Törniger, je mehr 
5alz in der Lauge ſich findet oder je concentrirter diefe ift, und auch hier fann 
‚an Durch Bugeben von Wafler den richtigen oder einen zu hoben Waſſer⸗ 
thalt erzielen. 

Rimmt man eine brödliche harte Seife von der Unterlauge ab, oder 
:ennt man diefe von der Seife und erhigt man dann die Seife mit etwas 
!inem Waffer, fo zergeht fie darin und giebt nah dem Erkalten cine gehörig 
leichförmige, nicht brödlice Seife. Durch Anwendung von zu viel Wafler 
ißt fich fo wiederum die Menge der "Seife ungebührli vermehren. Man 
ennt die Operation dad Füllen der Seife. 

Nührt man flüffiges oder durch Schmelzen flüffig gemachtes Fett in pas 
endem Berhältniffe mit ſtarker Lauge zufammen und läßt man das Gemenge 
inter häufigem Umrühren in gelinder Wärme ftehen, fo erftarrt es endlich zu 
Seife. Diefe Seife enthält begreiflih Glycerin. Da das Glycerin bei dem Ger 
rauche der Seife ohne Nachtheil, zuweilen fogar nuͤtzlich ift, fo drängt fi die 
yrage auf, ob es nicht zweckmäͤßig fei, die Seife nad) diefem einfachen Verfah⸗ 
‚en darzuftellen. Die frage muß verneint werden. Abgefehen davon, daß es 
hwierig fein würde, das richtige Berhältniß zwiſchen Fett und Lauge zu trefe 
fen, eine von unverfeiftem Wette oder unverbundenem Alkali freie Seife zu er⸗ 
yalten,, verlangt dies Verfahren ganz reine Materialien. Bei dem üblichen 
Berfahren der Seifenfabritation find unreine Materialien anwendbar, weil die 
Unreinigkeiten beim Ausfalzen in die Unterlauge übergehen, ebenfo ein etwais 
ger Ueberfhuß an Rauge und man fann verdünnte auge anwenden. Es ift 
wohl überflüffig, zu bemerken, daß die auf angegebene Weife erhaltene glycerin⸗ 
haltige Seife. wenn man fie in Waffer zu Seifenleim löft und diefen ausfalzt, 
yIycerinfreie Seife giebt. . 

In dem Borftehenden find alle Daten zur Darftellung einer guten harten 
Seife enthalten; es kann nun zur fpeciellen Betrachtung der Materialien übers 
gegangen werden, aus denen man die Seife bereitet. Man bedarf, wie anges 
geben, Bett, Lauge und Kochſalz. 

Rindertalg ift das auögezeichnetfte Wett zum Seifefochen; es giebt eine 
ſehr fhöne harte Seife. Auch Schweinefett und Kammfett (Pferdefett) liefern 
gute Seife. Hammeltalg giebt eine trodene, nicht geſchmeidige Seife, wird 
despalb nur als Zufag angewandt. Die Fette werden zweckmaͤßig vor der 
Benugung zum Seifekochen ausgefchmolzen. In den Haushaltungen dienen 





— 


590 Das Seifefieben. 


neben den Betten, ja ſelbſt ausſchließlich, alle Abfühle, Die weſentlich aus ft 
befteben oder Fett enthalten, fo Schwarten, ſelbſt Knochen. Es iſt nicht che 
aut, diefe ohne Weiteres mit in den Seifenkefiel zu geben, weit ratieneher fedı 
man diejelben für ſich mit Waſſer und fhöpft man das hierbei obenaui tn 
mende Fett ab. 

Die Lauge wurde früher ausfhließlih aus Holzaſche dargeftellt und ned 
jegt ift diefe Afche in einigen Gegenden und bie und Da das gebräudlide a 
kalihaltige Material. Die Anwendbarkeit der Holzafhe zur Lauge hängt ren 
ihrem Gehalte an kohlenſaurem Kali ab, je größer diefer, deſto beſſer if? 
. Ale. Buchenholz giebt die Fefte Ale, weit weniger gut if die Afıke ren 
Eichenholz; und von weichem Holze. Torfaſche ift zur Seifenfahrikation zu; 
unbrauchbar, da in derfelben faum Spuren von kohlenſaurem Kali emibaltı 
find. Sehr zu beachten ift, daß Holzafche durch Beimengung von Terfaik 
verdorben wird. Der fchwefellaure Kalt (Gyps), welcher in der Torſaſche 'i 
niemals fehlt, verwandelt namlich das wirkſame fohlenfaure Kali der fe 
afche in unwirkfames fchwefelfaures Kali. Ber alfo Holzafche für das Sener 
kochen fammelt, bäte fih, Daß mit dem Holze Torf verbrannt werde. But: 
Torfaſche gefagt iſt, gilt au für die Ajche von Braunkohlen und Steirkedict 
Um das kohlenſaure Kali der Holzafche Agend, Tohlenfäurefrei zu maden, wit 
diefelbe mit Kalk gemengt und aus dem Gemenge wird Die Lauge gezjexe 
(fiehe unten). Der Kalt hält die Kohlenfäure zurück, es refultirt eine Atßlauat 

Der Kalt muß frifh gebrannt fein, er muß aus Hingenden, großen Eis 
en beftehen. An der Xuft zerfallener Kalk ift unwirffam und zur Selien⸗ 
fabrifation untauglid. Die Beſchaffenheit der Aſche kann, wenn Aſche gekeri 
werden muß, annähernd durd den Geſchmack beflimmt werden. Je ikark. 
laugenartiger diefelbe ſchmeckt, defto vorzüglicher if fie (Seite 503). 


In holzreihen Gegenden wird aus der Holzajche die Pottaſche ber. 


welche aus den Alkaliſalzen der Aſche beftcht, alfo aud das kohlenſaure Ai. 


enthalt. Diefelbe ift unter limftänden ein geeigneter Zufaß zur Holzaickt. 


kann neben diefer zur Bereitung der Lauge angewandt werden. Gie ik ie: 
den Zwed um fo werthooller, je größer ihr Gehalt an kohlenſaurem Kali. Kıs 


nehme die befte Sorte ruſſiſche oder amerikaniſche Pottaſche, welche über 70 Br 


cent Pohlenfaures Kali enthält (Seite 512). 

Wo Steintohlen, Brauntoblen und Torf als Heizmaterialien an ti 
Stelle von Holz getreten find, ift Holzafche, d. h. reine, gute Holzaſche, ofı nik 
zu haben. Hier ift deshalb als Lauge gebendes Material an die Sielle tet 
Holgafche die gereinigte Soda getreten, welde in chemifchen Fabriken, in der 
Sodafabriken, in außerordentlicher Menge bereitet wird. Die frykaflifirte 
reinigte Soda ift kryſtalliſirtes kohlenſaures Natron, enthält 63 Procent Ba! 
fer, nur 37 Procent kohlenfaures Natron. Die großen farblofen Kryfat m:- 
gen den Stempel der Reinheit, man Tann fi) deshalb in der Regel auf die 
Reinheit verlafien. Die weiße, pulverige, trodene, gereinigte Soda, auch mr! | 
calcinirte gereinigte Soda genannt, kommt aber von fehr verſchiedenen Er 
halte an kohlenſaurem Ratron in den Handel und es läßt ſich der Gehalt :5 


| 
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zufßeren nit erkennen, er ift nur auf chemiſchem Wege zu ermitteln. Die 
ften Sorten enthalten 90 Procent, die ſchlechteren oft weit weniger. Dan 
ut am beften, fid) an einen reellen Fabrikanten zu wenden, auf deſſen Ans 
ıbe. im Betreff des Gehalte, man ſich verlafien kann *). 

Da die Soda, wie die Holzaſche und Pottaſche, kohlenſaures Alkali ent» 
Alt, was untauglih if zur Berfeifung der Kette, fo muß man zur Bereitung 
€ auge aus derfelben ebenfalls Kalk anwenden, welder die Kohlenſäure wege 
immt (fiehe unten). In neuerer Zeit haben indeß die Sodafabriken. die Bes 
:itung der Aeplauge aus der Soda mittelft Kalk überflüffig gemacht, indem 
e ftarke Aehlauge (Natronlauge) oder feftes Aegnatron, fogenannten Seifen« 
ein, in den Handel liefern. Die erfte braucht dann nur mit Waſſer verdünnt, 
ie letztere in Waſſer gelöft zu werden, um eine paflende Lauge zum Seiſeko⸗ 
»en zus erhalten. Dadurch ift das Seifckochen eine höchſt einfache Operation 
eworden. 

Zum Ausſalzen der Seife wird meiſtens gewöhnliches Kochſalz genommen. 
tann man ein weniger weißes Salz wohlfeil erhalten, fo iſt dies anwendbar, 
venn es nicht Erdſalze enthält, das heißt wenn feine Töfung auf Zufaß einer 
tYöfung von Seife in Branntwein oder Spiritus, Mar bleibt, damit feine Fäl⸗ 
ung giebt. Die Erdſalze zerfepen naͤmlich die Seife (fiehe unten). Sehr ſpar⸗ 
ame Hausfrauen nehmen wohl das Salz aus den Häringätonnen; abgefehen 
»avon, daß died Salz einen unangenehmen Häringögerud befigt, enthält dafe 
elbe immer Erdſalze, was, wie gefagt, nachtheilig ift. 

Das zum Seifekochen dienende Waſſer muß möglichft weiches Wafler, 
Flußwaſſer, noch beſſer Regenwaſſer fein, darf keine Kalkfalze, überhaupt Erd⸗ 
ſalze enthalten. Es ift befannt, daß Seife mit hartem Waſſer nicht ſchäumt, 
daß Seife, in hartes Waffer gebracht, weiße Flocken giebt. Dies rührt von der 
Berfegung der Seife durch die Erdfalze des harten Waffers her. Weiches War 
fer bleibt Far, wenn man es mit Seifenlöfung oder Seifenfpiritus vermiſcht 
Gd. I, Seite 45). 


Es foll nun zunädft die Bereitung der Seife mittelſt Holzaſche gelehrt 
werden, das ältefte Verfahren der Seifenbereitung. Zur Darftellung der Lauge 
wird ein fogenannter Aeſcher auf folgende Welfe gemacht. Die durch Sieben 
von den größeren Stüden Kohle und den etwa noch vorhandenen halbverfohl« 
ten Holztheilen befreite Aſche wird auf einem fteinernen Fußboden durch Ber 
fprengen mit Waffer, zweckmaͤßig mittelft einer Gießkanne, fo ſtark angefeuch⸗ 
tet, daß fie ſtark zuſammenballt. Man läßt fie dann einige Beit liegen, damit 
das Waſſer möglichft gleihförmig fi in diefelbe einziehe. 

Aus der gehörig genäßten Aſche wird ein Haufen geformt, oben in dens 
ſelben macht man eine Bertiefung, bringt in diefe den Kalk in erforderliher 


*) Die alfalimetrifhe Unterfugung fann wie die ber Pottaſche ausgeführt werz 
den (©. 511). Man wendet dazu 2,05 Grm. ter Soda an; bie verbrauhten Grade 
Brobefäure verboppelt geben den Precentgehalt an Fohlenfaurem Natron. 
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Menge, übergießt ihn, zweckmäßig mittelft der Gießkanne, reichlich mit Br 
und bedeckt ihn mit der Aſche. Der Kalk Iöfcht fi, verbindet ſich unter &: 
fer Erhitzung mit dem Wafler und zerfällt zu Pulver, dem KHalfkrt: 
Nicht felten fieht man bei diefem Procefie das weiblihe PBerfonal empı ! 
müht, die in Folge des Aufblähens des Kalkes in dem Aſchenhaufen bie v 
da entftchenden Riſſe aufs Sorgfältigfte wieder zuzudeden und zuzuſchlag: 
damit nicht aus demfelben, wie man fagt, die Kraft entweichen könne. S 
aus den etwa entitehenden Riſſen entweidht, ift Waflerdampf, alſo n'si 
was man hier Kraft nennen könnte; immerhin mag man aber die entflanten: 
Riſſe wieder bededen, es wird dann die Wärme beſſer zufammengebäi:: 
und der Kalt Tann fid) leichter und befier löfchen. Biele Hausfrauen >. 
langen auch bei der Bereitung des Aeſchers von dem weiblichen Dienftperiea: | 
denn dies ift in der Regel mit der Darftellung defielben beauffragt. ein ı. 
verbrüchliches Stillfchweigen, weil nur bei diefem das. Selingen des PFroc:r-| 
verbürgt werden koͤnne. Sie haben vollkommen Reht, und es würden ger | 
auch viele andere Arbeiten weit beffer gelingen, ale es der Ball ift, wenn «ı 
gleiches Stillſchweigen beobachtet würde, da bei freiem LZaufe der Zunge ”. 
Aufmerkſamkeit gewöhnlid auf andere Dinge, ald auf die Arbeit gerichta r“. 
Hierin liegt das ganze Geheimniß, weldyes ergründet zu haben, mir grofe Lu 
friedigung gewährt. 

Die Menge des Kalkes, welche anzumenden ift, müßte fireng genommen, nı$ 
der Beſchaffenheit der Afche verichieden fein, indeß mag man licher ermwaä :ı 
viel Kalt, ald zu wenig nehmen, da bei Mangel an Kalk ein Theil des Kali: 
tohlenfauer bleibt und dann für die Seifenbildung verloren ift (f. unten), wär. 
end ein Ueberſchuß an Kalk eben keine großen Nachtheile zur Folge har. Ru: 
fann auf 100 Pfund Aſche 8 bis 10 Pfund gut gebrannten Kalk anwenden 

Wenn fi der Kalk in dem Afchenhaufen auf angegebene Weife gehörig et— 
löſcht hat, wenn alfo fein Aufblähen des Haufens, feine Erhikung mehr-farr“n 
det, wird das in der Vertiefung befindliche, pulverige Kalkyydrat durch Umikır- 
fein des Haufen auf das Sorgfältigfte mit der Afche gemengt, wohei man, man 
die Maſſe zu troden erſcheinen ſollte, noch etwas Waſſer zufügt, fo dag fi tı: 
felbe in der Hand flark zufammenballt. Hierauf wird das Gemiſch in das Acikır: 
faß gebradt. 

Das Aeſcherfaß if ein ftehendes, oben offenes Faß, in welden rn: 
einige Zoll über dem Boden, auf Latten ruhend, ein fogenannter Einiez: 
boden oder Seihboden befindet. Dicht über dem wirklichen Boden befinde ft 
ein Hahn zum Abzapfen der Flüffigkeit. Auf den Seihboten legt man cz 
Stück fehr grobes Leinen, darauf etwas zerfchnittenes Stroh, und auf tice 
bringt man das Gemenge aus Aſche und Kalk. Bei dem Einlegen dieſes & 
mifches muß man daſſelbe gleihförmig und mäßig feit einftampfen. Man tut 
das Nefcherfaß bis auf ohngefähr einen Fuß an (Seite 504). | 

Auf das fo vorgerichtete Aefcherfaß gicßt man nun nah und nad me 
dem weichſten Waffer, welches zu haben ift, in dem Maße, ale es einzicht, un! 
endlich fo viel, daß daſſelbe mehrere Zoll über der Aſche ſtehen bleibt. Datz 
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uß man den unteren Abflußhahn offen laſſen? damit die Luft aus den Poren 
er Aſche entweichen kann. Erſt wenn die Lauge abzufließen beginnt, ſchließt 
‚am ihm. Noch beſſer iſt ee, in den Aeſcher eine hölzerne Röhre zu ſtellen, die 
is unter den Heihboden reicht; fie geſtattet der Luft Austritt, Fig. 195. 
Der efher bleibt nun ohngefähr 12 Stunden ruhig teen. Nach diejer 
‚eit wird der Hahn geöffnet und die abfliegende Lauge in einem reinen Faſſe 
Big. 195. aufgefangen. In dem Maße, ald die Lauge abfließt, 
gießt man Wafler oben auf, um nad und nad) alle 
auflöslichen Theile des Aeſchers zu erhalten, oder man 
läßt die erſte Lauge ganz abfließen, gießt wieder Wafs 
fer auf den Aefcher, zieht nach einiger Zeit eine zweite 
Lauge und wiederholt dies. Die zuerft ablaufende 
Lauge ift die ſtärkſte, fie befipt einen flarken, bren« 
nenden Geſchmack (Feuerlauge) und läßt ſich zwifchen 
N pen Fingern fettig anfühlen; fpäter kommt eine 
ſchwaͤchere Lauge (Abrichtelauge), welche man in ein 
»eſonderes Gefäß laufen läßt; zuletzt kommt ein ſchwach alkaliſches Waffer, das 
‚um Waſchen und Scheuern benugt, oder anftatt Waſſer auf einen neuen Aeſcher 
zegoſſen werden kann. Man nennt die Lauge gewöhnlich ſtark oder concentrirt, 
venn auf derfelben ein Ei fhwimmt, wenn fie, wie man fagt, ein Ei trägt. 
Zu ftarfe Lauge ift one Verdünnung nicht wohl anwendbar zum Seifekochen. 
Der chemiſche Vorgang bei der Darftellung der Lauge ift ſchon oben an⸗ 
zedeutet (Seite 590). Die Aſche enthält kohlenſaures Kali; würde man aus 
derfelben allein eine Lauge darftellen, fo ginge dies Salz in die Lauge, die 
dauge wäre nicht im Stände, Wett zu verfeifen. Mengt man die Aſche mit 
Kalt, in angegebener Weile, und zieht nun aus dem Gemenge die Lauge, fo 
enthält diefe Lohlenfäurefreies, ähendes Kali, weil der Kalk die Kohlenſäure 
zurückhaält, fi mit derfelben zuunlöslichem kohlenſauren Kalte verbindet. 
Die gewonnene Lauge muß fehr bald verbraudt werden, da fie, an der 
Luft ſtehend, fehr ſchnell durch Anziehung von Kohlenfäure unbrauchbar wird. 
Beim Kochen der Lauge mit dem Wette wird auf folgende Weife operirt. 
Man bringt den Talg oder das Fett in einen forgfältig gereinigten kupfernen 
Keffel, gießt von der Lauge Hinzu, erhikt bis zum Kochen und erhält die 
Maffe in gelindem Sieden, indem man von Zeit zu Zeit Lauge nachgießt, bie 
eine zähflüffige ſchleimige Blüffigkeit, der fogenannte Seifenleim, entſteht. 
Hat man das gehörige Verhältniß der Lauge getroffen, und war diefe weder zu 
ſtark noch zu ſchwach, fo ift der Seifenleim durchſcheinend Mar, bräunlih und 
laßt fi in lange Fäden ziehen. So lange der Seifenleim beim Ablaufen von 
dem hölzernen Rührer noch trübe erfcheint und ein Tropfen defelben auf einer 
Olasplatte einen Fettrand zeigt, muß das Sieden fortgefegt oder muß noch 
Lauge zugegeben werden. Sollte zu viel der Lauge zugefegt worden fein, was 
man leicht an dem Laugengeſchmacke der Maſſe erkennt (fie fit auf der Zunge), 
fo fann man noch geſchmolzenen Talg hinzufügen. Das Kochen des Seifenleir 
mes läßt fi recht gut in einer halben Stunde beenden. 
Dito, laudwirthſchaftl. Gewerbe. IL 33 
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Sobald der Seifenleim We gehörige Beſchaffenheit zeigt, wird zu de 
Ausfalzen gefhritten. Man fept demfelben nah und nad Kodfalz hinzu, ie 
viel, daß dadurd eine vollſtändige Scheidung der Seife von der wällerign 
Flüffigkeit (Unterlauge) bewerkitelligt wird, was man leicht dyrh Aueſchöpfer 
einer Brobe in ein Weinglas erkennt. Die Wirkung des Salzes iſt oben mi 
[äutert worden (©. 588). Das Salz verwandelt zunächſt die Kaliſeiſe tki, 
weife in Ratronfeife, worin die Möglichkeit liegt, mit der Kalilauge eine hart 
Seife darzuftellen, und es macht die Seife unlöslih, da diefe zwar in Bar 
wicht aber in Salzlauge löslid iſt. 

Nach dem Zuſatze von Kochſalz kocht man die Seife ohngefähr eine Etnnde 
fang, dann läßt man fie durch ein grobes Seihetuch in einen hölzernen ſade 
Tubben laufen. In Ddiefem ,ſcheidet fih die noch vorhandene Unterlauge rrı 
der Seife und erftarrt die Seife beim Erkalten, fo daß diefe zerfänitten und re 
der Lauge abgenommen werden Tann. 

Die fo bereitete Seife if es, welche man nicht felten in den Hausklm- 
gen antrifft. Diefelbe ift aber keinesweges rein, fie enthält viel Waßſer, cu 
hält Lange und Unreinigkeiten der Lauge; man muß fie auf folgende Et 
weiter bearbeiten, um fie in reine, gute Seife zu verwandeln. 

Nachdem die rohe Seife ohngefähr eine halbe Stunde geftanden, win 
fie von der Lauge abgenommen und wieder zurüd in den Keſſel gehradt. 
Man ſchüttet ein paar Eimer ſchwacher Lauge hinzu, der man Kochſalz (auf jida 
Eimer etwa 3 Pfund) zugefeht hat, und bringt die Maſſe in’s Kochen. Eek: 
fich beim Herausnehmen einer Probe ergeben, daß fi die Seife nit volſind: 
und leicht von der Lauge trennt, fo muß noch Salz hinzugefügt werden. &ü 
man eine mit dem Daumen genommene Probe der Seife auf dem Jana de 
Hand erfalten, und zeigt ſich diefelbe beim Darüberſtreichen mit dem Damzı 
fhmterig, fo muß noch Lauge mit Salz zugefeßt werden, und zwar fo viel: 
eine genommene Probe beim Streichen mit dem Daumen fi leicht ven !c 
Hand abblättert, und bis die Unterlage einen Laugengeſchmack befipt. ea: 
ſich dieſe Erfcheinungen (die Kernprobe, Seite 588), fo läßt man hie Erf‘ 
nun noch fo lange kochen. bis fi der Schaum nicht mehr als Meine Blıka 
fondern als fehr große Blafen zeigt. Das zweite Sieden der Seife ut du 
Sieden auf dem zweiten Waffer und wenn man ed bie zu dem angegtdener 
Bunte fortfeßt, das Kernfieden genannt. - 

Die gahrgefottene Seife [höpft man, nachdem das euer unter dem I 
gelöfcht worden, von der Unterlauge ab, giebt fie in einen Tubben wit tert 
löchertem Boden, über den man ein reines leinenes feuchtes Tuch gebreitet Ni 
das die Lauge ablaufen läßt, die Seife zurüdpält. Benupt man den Ei: 
tubben, mit nur einem Zapflode im Boden, fo legt man zwecknäßig unter te’ 
Leinen etwas glatted Stroh, um das Abtropfen der Lauge zu erleichtern. 2 
fo erhaltene Seife, welche nah dem Erkalten in die bekannten Riegel 1 
Stüde zerſchnitten wird, ift fehr ſchön und Hart, fie ift Kernfeife. Aus 5 F 
Zalg gewinnt man ohngefähr 8 Pfund diefer Seife, 

Wem daran Liegt, fehr viel Seife von einer gewiſſen Quantität 2 
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ı erhalten, der kann das Gewicht diefer harten Seife auf fehr einfache Weife 
edeutend erhöhen. Man nehme fehr weiches Waſſer, alfo Regenwaffer oder 
5chneewafler, werfe in dies die Geife, erhiße fie bis zur vollftändigen Auflö- 
ang und gieße die Maſſe in ein hölzernes Gefäß. Rah dem Erkalten ift die 
Seife zwar wieder hart geworden, aber weit weniger, als fie es vorher war. 
Durch Die genannte Operation hat man, wie man fieht, Waſſer mit der Seife 
erbunden, Wafler, welches zwar das Gewicht der Seife, nicht aber die Güte 
erſelben vermehrt. Die Seife ift fogenannte gefüllte Seife (Seite 589). 

Derſelbe Zweck wird erreicht, wenn man beim Sieden auf dem zweiten 
Waſſer, ſobald fi die Kernprobe zeigt, noch Waſſer zufeßt, die Seife ſchleift 
Seite 588), oder wenn man nicht bis zur Kernprobe kocht. 

Wenn die Kernfeife nach dem Ausfchöpfen langſam erfaltet, alfo nament⸗ 
ich, wenn größere Maffen derfelben erfalten, fo entftehen in derfelben hellere 
and dunkelere Zeihnungen, Adern, Blumen, Marmorirungen 2. Die Seife 
cheidet fich nämlich in den eigentlichen Kern, der nichts von den färbenden, von 
Unreinigkeiten herrührenden Stoffen aufnimmt, und in den Fluß, in den diefe 
zingehen. Läßt man diefe Harte Seife, wie oben angegeben, in Wafler zerge ⸗ 
ben, fo fenten fi beim langſamen Erkalten der wafferreihen Seife die Sub» 
Ranzen, welche die Marmorirung verurfahen, zu Boden, und der obere Theil 
der erfalteten Seife zeigt die Marmorirung nicht mehr. Ebenſo verhält es ſich 
natürlich, wenn die Seife zu waflerhaltig gekocht wird. Deshalb gilt die Mars 
morirung für ein Zeichen guter Seife. 

Ueber die Darftellung der Seife mittelft Pottafhe, Soda und Aetznatron 
(Seifenftein) braucht nur wenig gefagt zu werben, da Hierbei nur die Bereitung 
der Lauge weſentlich verfhieden ift. 

Aus Pottafhe allein wird wohl fehr felten Lauge bereitet werden, denn 
wo die Pottaſche billiger ift, ald die Soda, giebt es auch in der Regel Holze 
aſche genug. Aber ein Zuſaß von Pottaſche bei der Darftellung der Lauge aus 
Holzaſche, um die Lauge zu verftärken, ift bisweilen recht zwedimäßig. Man 
mengt dann die Pottaſche nicht mit der Holzaſche, fondern man Iöft fie in dem 
Waffer, was zum GEintränken des Aeſchers dient (Seite 592); für jedes Pfund 
Pottaſche, was man in diefer Weile.anwendet, wird der Aſche ein halbes Pfund 
Kalt mehr zugefeßt, als für die Aſche allein genommen wird (Seite 592). 
Uebrigens bleibt Alles ungeändert. 

In gleicher Weife wie Pottafhe kann auh Soda zur Verſtärkung der 
Kauge aus Holzafhe genommen werden. ür jedes Pfund trodener, 90 pro⸗ 
centiger Soda mifht man der Afche */; Pfund Kalk mehr zu. IA die Soda 
recht feinpulverig, fo fann man fie auch mit der Aſche und dem Kalke men« 
gen. Größere Stüde derfelben bleiben in dem Aeſcher leicht unverändert. 

Weder von der Pottaſche noch von der Soda darf zuviel ald Zufaß zur 
Holzaſche angewandt werden, weil fonft die Lauge nicht gehörig äßend wird, 
auch bei noch fo reichlich vorhandenem Kalte. Iſt nämlich die in dem Aeſcher ent» 

ſtehende Pottafpenlöfung oder Sodalöfung zu concentrirt, fo nimmt der Kalt 
die Kohlenfäure nicht volltändig daraus weg. 


38* 
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Soll aus Soda allein, ohne Holzaſche, Lauge bereitet werten, fe orr: 
man am beiten auf folgende Weiſe. Dean übergiept die Soda in dem ir! 
mit dem 10: bis 12fachen Gewichte Wafler, erbikt zum Sieden und träat in‘. 
fiedente Flüffigkeit nah und nah Kalkbrei, das ift zu feinem Bra aisik.r 
Kalk ein, bie die Lauge vollfommen ätzend geworden if. Dieler Bunte! 
fih nicht an äußeren Erfheinungen erfennen, man muß von Zeit zu Jet cu: 
Eleine Probe der Lauge abfiltriren und in perdünnte Schwefelſaͤure eder Zi 
ſäure (allenfalls auch ſtarken Eſſig) gießen. Zeigt ſich Hierbei Naibrauin, 
iſt die Lauge noch kohlenſauer, ſo muß man mehr Kalkbrei zugeben, und ⸗ 
lange, bis bei Wiederholung der Prüfung nicht mehr Aufbrauſen fattnnde. 

Den Kalkbrei erhält man durch Uebergießen des gebrannten Aultız > 
einem hölzernen Gefäße (3. B. Eimer oder Tubben) mit fo viel Baner, T: 
dies über dem Kalke ſteht. Der Kalk löſcht fih unter ſtarker Erbikung : 
ed entſteht ein fehr zarter Brei. Es ift zweckmäßig, zwilchen dem Zugebe !1 
einzelnen Portionen Kalkbrei einige Minuten vergehen zu laſſen, um Its! 
noch einige Minuten zu toben; der entitandene fohlenfaure Kalk wi 7 
förnig und ſinkt leichter zu Boden. 

Sobald die Lauge vollfommen ätzend gemadt ift, ſchöpft man den trat 
Anhalt des Keffeld in ein reines, mebr ticfes als weites Faß, dad mit ein nz 
hölzernen Hähnen oder Zapfröhren in verichiedener Höhe verfehen if, und ie 
die Lauge darin, durch Abfegen, fi flären. Die klare Lauge zieht mann 
dem Bodenſatze ab; fie ift die ſtarke Lauge. Den Rückſtand im Fane nur 
man nit Waffer an, läßt wieder abjegen und zieht dann eine zweite, ſcheitt. 
Lange. So fann auch noch eine dritte, noch ſchwächere Lauge erhalten wer: 

Das eben bifchriebene Verfahren zur Bereitung der Lauge if datni 
nellfte. Hier und da ſchlägt man auch das folgende Verfahren ein Fr 
giebt die Soda mit der erforderlihen Menge von Waſſer (auf jedes Fit 
Soda 4 bi8 5 Quart) in den Keffel, erwärmt auf 309 bis 400 R. una 
die warme Löfung auf den gebrannten Kalk, den man in das Fan gelat -: 
worin fi) die Lauge Elären fol. Der Kalk löſcht fih in der Eodalöjung zi- 
beträhtlicher Erhigung und macht die Lauge ätzend. Durch Umrührer x 
dert man den Proceß. Nach dem Abſetzen des Bodenfages wird die = 
Lauge abgezogen u. f. mw. 

Das Kochen der auf die eine oder andere Weife dargeftellten Rate 
(Sodalauge) mit dem. Fette, die Verfeifung, bietet nichts Befonderes dar. °: 
operirt, wie oben angegeben, Tocht Seifenleim, falzt dann die Seife aus u.” 

Am einfachften ift Die Bereitung der Lauge aus dem Aebnatren, tenẽ 
fenſteine. Man hat nämlich nur nöthig, das Aetznatron in Waſſer zu ru 
oder mit Waſſer zu übergießen und umzurühren, bis es ſich gelöſt bat. = 
ſchnell geihicht. Die Lauge ift dann fertig. Diefe Einfachheit der Bar: 
der Lauge ift häufig Urſache, daß den Hausfrauen die Darfichlung da € 
mit dem Aetznatron nicht gelingt. Die Urfache des Mißlingens iſt eine" 
deutende Goncentration der Lauge, in Folge der Anwendung von zu m 
Waffer zum Löfen des Aetznatrons. Mit zu ſtarker Lauge läßt ſich fein Si” 
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im Pochen, es findet zwar Verfeifung des Fettes ftatt, aber langfam, weil es 
ch nicht gehörig mit der Lauge miſcht, die entftandene Seife ſchwimmt auf der 
‚auge und if wegen Waſſermangels brödlih, ohne Zufammenhang (Seite 588 
nd 589). Ein vermehrter Zufag von Lauge verſchlimmert nur die Sache; 
‚iebt man aber Waſſer zu, fo ändert fih die Sache fogleich zum Beſſeren, die 
Raffe im Keſſel wird gleihförmig, die Seife und das noch unverfeifte Wett lö— 
en ſich zu Seifenleim , der nad) einiger Zeit ausgeſalzen werden kann. Dens 
elben guten Erfolg hat man natürlih, wenn man von Anfang an eine ver- 
yünntere Lauge anwendet, wenn man alſo zum Löfen des Aetznatrons eine 
yrößere Menge von Wafler nimmt, auf jedes Pfund Achnatron etwa 4 Quart 
Bafler. Nach etwa einftündigem Kochen der Lauge mit dem Fette ift die Ver— 
eifung beendet; man giebt dann noch etwas Waffer hinzu, kocht wiederum einige 
Zeit, feßt hierauf Kochſalz zu, auf jedes Pfund Seifenftein ohngefähr 1/, Pfd., 
ınd kocht bis zur gehörigen Scheidung der Seife, und bis Diefe die gehörige 
Härte erlangt hat. 

Häufig enthalten der Seifenftein oder die Acknatronlauge fo viel fremde 
Salze , daß das Ausfalzen mit Kochſalz ganz unnöthig wird. Man operirt 
dann, nah Ohme, am beften auf folgende Weile. 10 Pfund Achnatron 
(Zeifenttein) werden in 40 Pfund weichem Waffer gelöft (oder 30 Pfund Lauge 
von 309 B. mit 10 Piunden weichen Wafler verdünnt); die Lauge mird mit 
20 Pfund Fett gekocht, unter beftändigem Umrühren und Erſetzen des ver 
dampften Waſſers. Nach 2 bie 3 Stunden ift die Seifenbildung, bei dem vors 
handenen Ueberſchuſſe an Natron volftändig erfolgt; je verdünnter man die 
Lauge hält, defto raſcher. Die Seife [hwimmt auf der Unterlauge; man bringt 
fie mit diefer in ein Faß oder einen Tubben, zapft nad) dem Erkalten die Uns 
terlauge ab, melde als Reinigungsmittel verbraucht wird, Tpühlt die förnige 
Seife in einem geflodhtenen Korbe mit Waſſer ab, läßt fie in dem Keffel in 
der Hälfte ihres Gewichts (etwa 6 Quart) Regenwaſſer unter Erhigen und 
Umrüpren zergehen und füllt die gleihförmige Seifenmafle in einen Holzkaften 
oder Tubben, die man mit feuchten Tühern ausgelegt hat. Nah 24 Stunden 
tann man fie mittelft Draht in Riegel zerſchneiden. Man erhält 30 bie 35 
Piund gute trodene Seife. 


Um über die Güte einer Seife, wenigitend annähernd, urtheilen zu fönnen, 
darf man nur einige Loth derfelben abwägen, in dünne Scheiben ſchneiden und 
diefe in gelinder Wärme austrodnen. Die Seife, welche am wenigften beim 
Trocknen verliert, ift, bei fonft gleicher Beſchaffenheit, die vorzüglichfte. 


Die Anwendbarkeit der Seife zum Reinigen, das Heißt zum Waſchen, 
gründet fi auf ihren Gehalt an Alkali, der ohngefähr 10 Procent beträgt, 
alfo nicht fehr groß ift. Die Hausfrauen werden beträdtlih an Seife erfparen, 
wenn fie dem Waſſer, weldes zum Waſchen angewandt wird, etwas gereinigte 
Soda (koplenfaures Natron) oder auch etwas gewöhnliche Lauge zufeßen. Daß 
man diefe Subftangen anftatt der Seife bei der fogenannten Dampfwäfdhe ber 
nupt, ift wohl jept allgemein befannt. 
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Läßt man gute harte Seife in dem vierten oder dritten Theile ihn 
Gewichts weichen Wafler unter Erhiken und unter Umrühren zergeben, fi 
man der Maſſe, nahdem fie etwas erkaltet ift, einige Tropfen wohlriechendet 
Dele, wie Bergamottöl, Rofenöl, Bittermandelöl hinzu und gießt man fir dam 
in aus Papier gemachte Käften aus, fo erhält man wohlriechende, parfumirı 
Seife. Rührt man in die zergangene Seife fein gepulverten Bimeſtein, ft; 
nen weißen Sand oder gepulverten weißen Bolus, fo refultirt Bimdfen 
feife, Sandfeife u. f. w., welche zum Reinigen ſehr ſchmutziger Hände ch 
geeignet if. Ä 
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Addempfen wird die Operation genannt, durch welche man eine Loſung 
on einem Theile ihres Löfungsmittels befreit, indem man daffelbe in Dampf ver: 
sandelt. Die Dämpfe werden babei in ber Regel nicht aufgefangen, gefchieht dies 
ber, fo wird die Operation Deftillation genannt (f. d. Art.). 

Das Abvampfen gefchieht entweder bei gewöhnlicher Lufttemperatur, und heißt 
ann aud wohl Berdunften, ober bei etwas erhöheter Temperatur, oder endlich 
eim Siebepunfte der Zlüffigfeit, wo man es dann auh Werkodhen, Ginfohen 
ennt. 

Bei dem Verdampfen unter dem Sievepunfte richtet fid vie Schnelligkeit, mit 
welcher eine Flüffigfeit verdampft, d. h. die Menge von Dampf, welche in einer ber 
immten Zeit aus der Slüffigfeit entfernt wird, nach der Temperatur, ferner nach 
em Feuchtigfeitszuftande der afmefphärifchen Luft, wenn Waller der verdampfende 
Xörper ift, umd nad der Oberfläche der verbampfenben Slüffigfeit. Waſſer wird alfe 
um fo eher verbampfen, je höher die Temperatur, je trockener die atmofphärifche Luft 
md je größer bie ver Luft dargebotene Fläche iſt. 

Bei dem Verdampfen über dem Giebepunkte richtet fid) die Menge ver verdam- 
sienden füffigfeit nach der Größe der dem Feuer ausgefepten dlache und der Tempe: 
atur viejer Fläche. 

Wird das Abdampfen, anftatt durch directes Feuer, durch Waſſerdaͤmpfe bewirkt, 
Nie man entweder durch Möhren leitet, welche in ber zu verbampfenben Flüffigfeit lie: 
yen, ober von benen man bie äußere Fläche des Ahbampfgefäpes beftreichen läßt, fo 
müffen viefe Waflerbämpfe, wenn das Verdampfen beim Gievepunfte vor ſich gehen 
ioll, eine höhere Temperatur als bie fiebende Flüffigfeit Haben. Da gleiche Gewichte 
Wafferbampf von beliebiger Temperatur gleiche Mengen von Wärme enthalten (fiehe 
Wärme, freie und latente), fo braudt man zum Verdampfen gerabe fo viel Maffer- 
zampf, als aus der Fläffigteit entweiht, aljo um 10 Pfund Wafler zu verbampfen, 
10 Pfund Waſſerdampf. Die Schnelligkeit, mit welcher bie Berdampfung vor fich geht, 
richtet fi nad) der Menge von Wärme, welde durch die Rohren oder durch die 
Keffelmand ver Alüffigfeit in einer gewiſſen Zeit zugeführt wird, oder, was baflelbe 
if, nad) der Menge des Dampfes, welche an der Verdampffläche condenfirt wird. Diefe 
Menge it um fo größer, je größer der Unterfehied ziwilhen ber Temperatur ber Däm- 
pfe und ber Temperatur der zu verdampfenden Flüſfigkeit ift. 


Acetometer. Inſtrument zur Ermittelung des Säuregehalts im Gffig, def: 
fen Einrichtung unt Benugung Bd. II., Seite 18 ausführlid beſchrieben ift. 


Alkoholometer find Ariemeter (ſiehe dieſen Artifel), für den alleinigen Ge- 
brauch der Grmittelung des Afchofgehalts im Weingeift und Branntwein beftimmt. 
An der Stelle, bis zu welder das Alfohelometer in tiefen Rlüffigfeiten einfinft, 
findet fidh der Procentgehalt derfelben angefäjrieben, ten man alfo nur abzulefen 
braudit. Die Prosente fönnen, wie I., ©. 276 angegeben ift, entwerer Gewichte: oder 
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Bolumenprocente fein. Die Aräometer mit der Scala nad Tralles zeigen Besen 
procente an. Branntwein von 50 Grab Tralles enthält alfe 50 Belnmenreaes 1 
kohol. Die Richter' ſchen Grade zeigen Feine Gewichtsprocente an, wie man iride 
irrig glaubte, man verläßt fie deshalb immer mehr und mehr. L S. 300 it m 
Tabelle angegeben‘, welche die ven Richter' ſchen Procenten entſprechenden Grrise 
procente angiebt. 

Bei dem Gebrauch der Alkoholometer muß man die auf denjelben bemerftt Is 
peratur, gewöhnlich 121/,0R., genau beachten oder Gorrectionen vornehmen (1, ẽ. V⸗ 


Analyse. Gine demifche Unterfuhung, durch welche man tie Julamer: 
feßung einer Subſtanz ermittelt, wird chemifche Analyfe genannt. Wan erfem : 
gleich die Wichtigkeit der Analyfe. Nur wenn bie Beflanpsheile eines Kömers ır: 
Genauefte ermittelt find, wird man fi von feinem Berhalten Rechenſchaft geben !i: 
nen und im Stande fein, ihn auf die zwedmäßigite Weife zu behandeln Sc ker 
3. B. nur nad Ausführung genauer Analyfen der Runfelrüben, vie beſten Neikte 
der Scheidung des NRübenfaftes feitgeitellt werben. 

Cine hemifche Analyfe kann einen doppellen Zweck Haben; man will niz.ä 
" durch diefelbe ausmitteln, welche Beitanbtheile in einem Körper enthalten Ant. :x 
aber man will ausmitteln, wie viel von dieſen vorfemmt. In jenem erden & 
wird die Analyje eine qualitative genannt, in dieſem leßteren Zalle heiſt ie 1” 
quantitative. 

In einigen Fällen reicht die qualitative Analyfe aus. So hat ber Int: 

B. felten nöthig, eine quantitative Analyfe des Waſſers auszuführen, melde 
für irgend einen Zweck benugen will. In anderen Fällen ift vie Beitimmnz tc 
Duantität der Beflanbiheile erforderlih. Die Beſtandtheile der Getreivearten, © 
Kartoffeln, des Biers, der Runfelräben 3. B. find genau befannt und immer tie 
ben, die Gewichtsmenge dieſer Beſtandtheile ift nur Beränderungen unterwerin, 17 
biefe muß daher durch eine quantitative Analyfe ermittelt werden. Die fperielle Anlatı 
zur Analyfe ver Materialien sc. ift im Lehrbuche an den betreffenden Orten geute 


Aräometer; Senfwagen. — Infrumente, welche durch die Tiefe des Gar 
fens in Flüſſigkeiten das ſpeciſiſche Gewicht derfelben zu erfennen geben. Jeder iser 
mende Körper verdrängt von der Flüffigfeit, auf welcher er ſchwimmt, gerade "= 
als er felbft wiegt, das heißt, ein, dem eingefunfenen Theile des jdrmamic 
Körpers gleih großes Volumen ber Flüffigfeit wiegt genau fo viel, als nr zn 
ihwimmende Körper. Hieraus geht hervor, daß ein ſchwimmender Körper vn 3 
chem Gewichte, und ein folder ift ein Aräometer, in Flüffigfeiten von verſhuderce 
fpecif. Gewichte verſchieden tief einſinken muß, nämlich um fo tiefer, je gerine m 
fo weniger tief, je größer beren fpecififches Gewicht ii. 

Man hat mehrere Arten von Aräometern. Man fann nämlich an die Cult. 
bis zu welder das Inftrument einfinft , das ſpecif. Gewicht der Flüſſigleu ans“ 
ben, wo bann ein foldhes Aräometer für jebe Zlüffigfeit anwendbar if. Der Far 
bis zu welchem das Inflrument in Wafler einfinkt, wird dann in bie Mitte ter ai 
zu liegen fommen und mit 1,000 bezeichnet werden (ſ. Specif. Gemiät) - 
Slüffgfeiten, welche leichter als Wafler find, wird bas Inſtrument tiefer ale t-; 
diefem Bunfte, in Ylüffigfeiten, vie ſchwerer als Wafler find, meniger tief mc 
Da die Scala eines folhen Inftrumentes fehr Lang werben würde, ſe * en 
biefelbe in der Megel auf mehrere Inftrumente, 3. B. auf zwei, in ber At. 
bas eine für Flüffigkeiten, die leichter als Waffer, das andere für —ãe— 
ſchwerer als Waſſer find, beſtimmt iſt; bei jenem wird ber Punlt, bis zu mis? 
bas Inftrument in Wafler einfinft (— 1,000) am unteren, bei diefem ae cr’ 
Theile der Scala liegen. 
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Da das fpecififhe Gewicht einer Klüffigfeit aus dem Grunde ermittelt wird, um 
en Gehalt derfelben an nupbaren Stoffen zu ermitteln, weil das fpeeif. Gewicht von 
er Größe dieſes Gehaltes abhängig it, fo fieht man leicht, daß außer einem wie eben 
eſchrieben confruirten Aräometer, noch für jede verſchiedene, mit ſolchem Aräometer 
u prüfenbe Flüffigkeit, eine befonbere Tabelle erforderlich if, welche bie, dem fperif. 
Hewichte entſprechenden Gehalte in Procenten angiebt. 

‚Hat man z. B. durch ein Aräometer folder Art das fpecif. Gewicht einer Bier- 
zürze zu 1,020 gefunden, bas heißt, ſant das Inftrument bis zu biefem Punkte in der 
Bierwürge ein, fo wie bie, I, Seite 233 mitgetheilte, durch Verſuche erhaltene Tabelle 
torberlich; fie zeigt an, daß in einer folden Würze 5 Procent Malgertract enthal- 
en find. 

Findet man durch daſſelbe Aräometer das ſpeciſiſche Gewicht eines Zuckerſyrups 
u 1,180, fo zeigt bie Tabelle I, ©. 618, daß in bemfelben 30 Procent Zucker entz 
‚alten find. 

Findet man buch ein Araͤometer für Fläſſigkeiten die leichter als Waſſer find, 
as ſpecif Gewicht eines Branntweins zu 0,984, fo lehrt die I, ©. 277 aufgeführte 
Zabelle, daß in demfelben 50 Bolumprocente Altohol enthalten find. 

Mit Hülfe der Arkometer von befhjriebener Ginrichtung und der erwähnten Ta 
ellen fann man alfo mit Leihtigfeit bie Gehalte der verfhiebenen Flüffigfeiten fin- 
en. "Man fieht nun leicht ein, daß man, wenn das Aräometer ftets für eine und 
iefelbe Flüffigfeit gebraucht werden foll, bie Tabellen dadurch überfläffig machen Tann, 
a man an bie Stelle bes fpecif. Gewichts ben, biefem emſprechenden Gehalt notict. 
da 3. ®. das Arkometer in febem ZWeingeifte, welcher 50 Bolumprocente Alfohol ent- 
ält, immer zu dem Punkte 0,984 einfinfen wird, fo kann, anftatt diefer Zahl, gleich 
ie Zahl 50 angeſchrieben werden, wo man dann ben Gehalt in Procenten durch blos 
es Ablefen an der Scala deſſelben erfährt. So eingeriähtete Aräometer werben nun 
ud) fehr Häufig gebraucht, und fie erhalten nad} der Subflanz, zu deren Grmittelung 
e dienen follen, eigene Namen, wie Altoholometer (fehe biefes), Lutterwage, 
Sacharometer (fiehe biefes), Salzwage, Laugenwage. 

Nach biefem Principe richtig angefertigte Aräometer Tann man Aräometer mit 
ationellee Scala nennen; ihre Darftellung bleibt in der Regel ven Mechanikern 
berlaſſen, fle erforbert phyſilaliſche und mathematifche Kenntniſſe, befonders weil bie 
inzelnen Grabe verfelben nad einem beftimmten Geſehe größer ober Heiner werben. 

Man hat aber auch Aräometer mit empiriſcher Sala, das Heißt mit einer 
icala, deren Grabe gleich groß find, und die man mit 1, 2, 3 x. bezeihnet. Da 
eren Anfertigung fehr leicht it, fo können fie für geringen Preis Hergeftellt werden, 
nd find deshalb häufig gebraucht. 

Das am allgemeinften benubte Aräometer biefer Art if das Aräometer von 
Jaume. Man Hat von biefem gewöhnlich zwei, eins für Slüffigfeiten bie ſchwerer 
16 Wafler find, das andere für Flüffigfeiten bie leichter als Waſſer find. Um das 
tftere anzufertigen, nahm Baum& eine Aräometerfpinbel, und brachte in biefelbe fo 
iel eines ſchweren Körpers (gewöhnlich; Bleiſchrot), daß fle in reinem Waffer bis zum 
berften Theile der Scala einfanf. Diefer Punkt wurde mit O bezeichnet. Er bereis 
ete nun eine Auflöfung von 15 Theilen Kochſalz in 85 Theilen Waller, fenfte das 
Iäometer in biefe Röfung, theilte ben Mbftand vom Nullpunkte 6is zu dem fo gefun- 
enen Punkte in 16 gleich große Theile, und trug mun nad unten zu eine beliebige 
inzahl gleich großer Teile auf. 

Um das Aräometer für Slüffigfeiten von geringerem ſpecifiſchen Gewichte herzu⸗ 
‚ellen, machte Baum eine Auflöfung von 10 Thfn. Kodfalz in 90 Theilen Wafler 
ind befjwerte eine Aräometerfpinbel fo, daß fie in diefer Loſung bis zum unteren 
iheile der Scala einfanf. Diefer Bunft wurde mit O bezeichnet. Gr ließ dann das 
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Inſtrument in reinem Wafler ſchwimmen; in biefem ſank es natürlich tieier en. := 
Abitand zwiſchen Diefem und jenem Bunfte wurde in 10 gleiche Theile getbeilt, 1: =: 
das Inftrument im Waſſer alfe bis auf 109 einfanf, Nah oben zu wur arı!. 
bige Menge gleich areßer Grade aufgetragen. 

Man ficht leicht ein, dag man bei alleiniger Benutzung einer je emyinit ı 
funvenen Scala nur erfahren fann, ob eine Zluffigfeit ein areperes cher ae 
fpecif. Gewicht befigt. Um das Inftrument nugbarer zu machen, muß mazic 
welchen fpecif. Gewichte jerer Grad beflefben entfprict. Ich gebe Tabellen rur:: 
(f. felg. Seite: Rebuctions-Tabelle ver Baume’fdhen Aräicmetergrare au das ini 

| 





Gewicht). 


Der Nutzen dieſer Tabellen ergiebt fh aus em Gebrauche. Zeug.” 
Zuderlöjung 250 Baume, fo hat fie nad der legten Tabelle ein jpeci. Garidi 
1,208. Durd die I, S. 613 mitgetbeilte Tabelle erfährt man nun, daß in me! 
fung 46 Procent Zuder enthalten find. Zeigt eine Bierwürze eine Kennt :T 
90 B., fe it, nad derſelben Tabelle, ihr fpecif. Gewicht 1,066, und fie enthält ri 
der Tabelle I, ©. 113 ohngefähr 16 Procent Malzertrat — Zeigt ein Ber. | 
260 B ‚te ift deſſen fpecif. Gewicht 0,8974; durch die Tabelle I, &. 277 7 
man, baß in demſelben 67 Volumprocente alfehoi enthalten fint. 

Man fieht leicht ein, daß die fogenannten Procent-Aricmeter, mie 2.1 
Altchelemeter und die Saccharometer, am fchnelliten Nachweis über ven Chill 
Flüfiigfeit geben ; man braucht benfelben nur abzulejen. Aber man mug für iüe 
ſchiedene Flüſſigkeit ein-befenderes Inftrument dieſer Art haben, weil die ran =! 
jchievener Körper, bei gleichem Procentgehalte, ganz verfchievenes fpecii. Gewicht Li” 

Die Aräemeter mit einer Scala, auf welcher die ſpecif. Gewichte nenn ı” 
fünnen für jeve beliebige Flüffigfeit benupt werten, aber man bevarf dann fır “W 
Slüffigfeit eine Tabelle, welche die, den fpecif. Gewichten entiprechenten Kin. 
Procenten angicht, denn, wie eben angedeutet, eine Zuderlöfung, welde Su vw. 
Zuder enthält, zeigt nicht daflelbe fpecif. Gewicht, welches eine Flüſſigkeit zeiat, >. 
50 Procent Kochſalz oder 50 Procent eines anderen Stoffes in Auflöjung ent! 

Bei dem Gebrauche der Aräcmeter mit empirifher Scala, zur Ermitteln: 
Gehalts einer Flüſſigkeit, bedarf man endlich, außer ven chen ermähntn Zam- 
noch Tabellen, wie die für dus Baume’fhe Aricmeter mitgetheilten. Ir m 
det dieſe Arkemeter, weil fie am woehlfeiliten find und weil ihre Grave gerebn 
areß find, daher mit Eicherheit abgelefen werden fönnen, in ven Fabriken ſebt tn-”. 
an, aber nicht um ben Gehalt einer Flüffigfeit kennen zu lernen, ſondem nu = 
eine beftimmte Concentration ermitteln zu Tönnen. Wird z. B. einem Aral = 
einer Rübenzuckerfabrik gefagt, der Rübenfaft fell auf 240 B. eingebumpft werte: " 
fann er biefen Punkt mit dem Baum é'ſchen Aräometer leicht erfennen, ebne dee ct | 
zu wiflen nöthig hat, welchem fpecififhen Gewichte biefer Grad ver Emm 
entfpricht, und welchen Gehalt an Zucker bie Löfung dabei zeigt. u 

Außer den erwähnten Aräometern hat man auch noch Arkometer mit emem !. 
nen, obenauf befeftigten Teller. Man bezeichnet den Punkt, bie zu welden az" | 
ches Snftrument, in Wafler einfinkt, wenn auf den kleinen Teller ein bekimzt. | 
Gewicht gelegt wird, durch eine Marke, einen Punkt over Feilſtridb. Das Mrz. 
bes Inftrumentes, mit dem aufgelegten Gewichte, muß genau ermitteli werten. © 
gleih dem Gewichte des durch das Inftrument verbrängten Waflerd und haar: J— 
conſtante Gewicht genannt werben. Bringt man das Inſtrument nun in Alörz 
ten, welche ſchwerer find als Waſſer, fo wird es mit berjelben Belaftung ment: 
einfinfen, und man wird Gewichte zulegen müſſen, bamit es bis gu Dietem Fe ' 
einfinft. Bringt man es in Blüffigfeiten, die leichter als Wafler find, fe mırr =: 
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Reductions-Tabelle 
ber Baumé'ſchen Aräometergrade auf das ſpecifiſche Gewicht. 
Nah Scholz's Lehriarch der Phyſik, Seite 743.) 
Für Slüffigfeiten, welche leichter find als Waffer. 
| Sp. Bew. | Or. | Sp. Gew. 
62 0,7251 48 0,7866 35 22 0,9212 
61 0,1314 47 0,7911 34 21 0,9274 
60 0,7354 46 0,7956 33 20 0,9336 
29 0,7394 45 0,8001 32 19 0,9399 
98 0,7435 44 0,3047 3l 18 0,9462 
57 0,7476 43 0,8093 30 17 0,9526 
56 0,7518 42 0,8139 29 16 0,9591 
55 0,7560 41 0,8186 28 15 0,9657 
54 | 0,7608 40 | 0,8238 27 14 0,9724 
53 0,7646 39 0,8281 26 13 0,9792 
52 0,7689 38 0,8329 25 12 | 0,9861 
51 0,7733 37 0,8378 24 11 0,9930 
50 0,7777 86 0,8248 23 10 | 1,0000 
49 0,7821 
Für FSlüffigfeiten, welde fhwerer find als Waffer. 
dr. | Sp. Sei. | Gr. | Sp. Gew. | &r, | Sp. Gew. | Gr. | Sp. Gem. 
0 1,0000 1,3559 57 1,6446 
1 1,0070 1,3686 58 1,6632 
2 1,0141 1,3815 59 1,6823 
3 1,0213 1,3947 60 1,7019 
4 1,0286 1,4082 61 1,7220 
5 1,0360 1,4219 62 1,7427 
6 1,0435 1,4359 63 1,7640 
7 1,0511 1,4501 64 1,7858 
8 1,0588 1,4645 65 1,8082 
9 1,0666 1,4792 66 1,8912 
0 1,0745 1,4942 67 1,8548 
1 1,0825 1,5096 68 1,8790 
2 1,0906 1,5258 69 1,9038 
3 1,0988 1,5413 70 1,9291 
4 1,1071 1,5576 71 1,9548 
5 1,1155 1,5742 72 1,9809 
6 1,1240 1,5912 73 2,0073 
7 1,1326 1,6086 74 2,0340 
8 1,1414 1,6264 75 2,0561 
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von dem urfprünglich aufgelegten Gewichte wegnehmen mäffen, damit das Jukrmm 
nicht weiter als bis zur Marke einfinfe. Aus dem Beirage ber zugelegien em, 
genommenen Gewichte ergiebt fih nun leicht das fpecififche Gewicht ver Zlamın: 
man hat nämlich diefen Betrag zu dem conftanten Gewichte zu addiren eder ih x 
demfelben abzuziehen, und dann .in die fo erhaltene Zahl mit dem conkauten Sri. 
zu bividiren. Angenommen, das Inftrument mit dem aufgelegten Gewichte, mi xc 
chem es in Wafler bis zur Marke einſinkt, Mege 500 Gran, und man beine, ı- 
das Inftrument bis zu der Marke in einer Zuderlöfung einfinfen zu machen, eine 5. 
lage von 60 Gran, fo ift das Gewicht des Inftrumentes nun 560 Grm, du me 
Gewicht der Zuderlöfung wird fih alfo zu dem des Waflers wie 560 zu 500 werk 


‚560 ; 
ten; es wird 5 1,120 fein. 


Müßte man vom Gewichte 60 Gran entfernen, um es in einem Weingeikt: 
zur Marke einfinfen zu machen, wo bann das Gewicht bes SInftrumentes an H 


Gran herabfüme, fo würde deſſen fpecif. Gewicht natürlich En — 00 


Aräometer biefer Art (Gravimeter) find jest feltener bei uns im Gebraud. 

Da alle Körper durch die Wärme ausgebehnt werden, das heißt bei gleihm " 
wichte ihr Volumen vergrößern, alfo fpecififch Teichter werben, fo fönnen natürlid 7 
Aräometer für eine beſtimmte Temperatur conftruirt fein, und bei dieſer mit? 
gebraucht werden, wenn man nicht Eorrectionen machen will, over Tabellen, wi’: 
I, ©. 280 u. f. mitgetheilten, bat. (Siehe übrigens Specifiſches Gemidt.) 

Es braucht wohl faum bemerkt zu werben, daß bei der Ausmittelung des Cebr 
tes einer Klüffigfeit an einer Subflanz, durch die Aräometer, es durchaus erien:: 
ift, daß neben viefer Subftanz feine bebeutende Menge einer anderen Subſtanz e 
fommt. Zum Theil aus diefem Grunde kann z.B. das Aräometer (oder uberbuunt te 
fpecif. Gewicht) nicht zur Beſtimmung des Gehaltes an Efjigfäure im Eſſge et 
werden; biefer enthält nämlich zu viel fremdartige Subſtanzen neben der Eiigu 

Der Name Aräometer ift ein griechiſcher und heißt Schweremefier. 


Atmosphärische Luft. unſere Erde ift von allen Seiten mit eine fr 
ungeben, das an allen ihren Bewegungen Theil nimmt; es wird die atmeirkim: 
Luft oder die Atmofphäre der Erde genannt, und befteht aus Stickſtoffgas. Surt? 
gas, Kohlenfäure-Gas, Waflergas und Ammoniaf. Stickſtoffgas und Suuerkefge E 
hen zu einander in dem BVerhältniffe von 79 : 21, dem Bolumen nad, und me N: 
haͤltniß bleibt immer daſſelbe. Der Gehalt an Kohlenfäure iſt fehr gering; er "= 
durchfchnittlich zu %Aoooo geſetzt werden, und ift bald größer, bald geringer. Ir * 
halt an Waſſergas ift ebenfalls fehr verſchieden; er beträgt ungefähr Yo. ven FÜ 
men ber Luft. Der Feuchtigkeitszuftand der Luft wird durch das Hygrometer wi 
(f. d. Art.). 

Die Atmofphäre drückt die Oberfläche ber Erbe mit einem Gewichte vxen c 
gefähr 14 Pfund auf den Quadratzoll; dieſer Drud ift gleich einer Ducknlkri- 
von 28 Zoll und einer Waflerfäule von 32 Fuß Höhe; er bleibt nicht immer 7° 
ſtark; die Schwankungen beflelben werben durch das Barometer gemeffen (fee tick 

Der Sauerſtoff der atmoſphaͤriſchen Luft iſt derjenige Stoff, welcher beim te 
proceſſe und beim Verbrennungsproceſſe verwandt wird; ohne dieſen Steff ſindet ® 
ber Leben noch Verbrennung Statt, Kohlenfäure und Ammoniak find Nahrunges 
für die Pflanzen. 


Auflösung (Löfung). Viele flarre Körper gehen in den flüffigen Zuſtand ir 
wenn fie in verfchiedene Flüſſigkeiten gebracht werben; bei anderen iſt dies mei“ 
Ball. Jene nennt man in der Flüffigfeit auflösliche, diefe darin umlöslie. Sdit 
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ın 3. B. Zuder in Waſſer, fo verliert er feine ſtarre Geſtalt, er wirb flüſſig; man 
zt, er löft fih in Wafler. Sand, in Waſſer gefchüttet, löſt fih nit auf. An fi 
on flüffige Körper vertheilen ſich auf ähnliche Weiſe in anderen Slüffigfeiten, fie 
ten ſich mit dieſen vermifchen, find darin löslich; fo löſen fich Atherifche Dele in 
eingeift. Andere laffen fich nicht vermifchen, fte Töfen ſich nicht; fo 3. B. Felt und 
l nicht in Wafer. 

Die Flüffigfeit, welche den flarren oder felbft fchon flüfigen Körper auflöfl, wirb 
3 Auflöfungsmittel genannt. So iſt Wafler ein Nuflöfungsmittel für Zucker, 
ımmi, Eiweiß, Schleim, gummige Karbeftoffe, viele Salze, Weingeift ein Auflös 
rgsmittel für Harze, ätheriſche Dele, harzige Farbeſtoffe. 

Die Auflöslichkeit der Subftanzen wird im Allgemeinen durch eine höhere Tem: 
ratur befördert; aus einer heiß bereiteten Auflöfung ſcheidet ſich deshalb beim Er⸗ 
ten berfelben ein Theil des aufgelöften Stoffes aus, oft in Kryſtallen; fo z. B. 
8 dem concentrirten heißen Zuderfyrupe beim Erfalten der Zuder. 

Giebt man zu der Löfung eines Körpers eine Slüffigfeit, in welcher jener Kör- 
: nicht auflöstih ift, fo ſcheidet ſich ebenfalls der aufgelöfte Körper ganz oder 
n Theil aus. Wird 3. B. Brunnenwafler mit Weingeift gemiſcht, fo fcheivet ſich 
ps aus, weil diefer zwar in Waſſer auflöslich, aber in weingeiftigen Flüffigfeiten 
löslich if. Aus Weingeift, welcher Fuſelöl enthält, wird aus ähnlichem Grunde 
f Zuſatz von Wafler Fufelöl abgefchieben ; der Weingeift wird trübe. 

Bei einer und berfelben Temperatur löft ſich von den verſchiedenen Subftanzen 
e fehr verſchiedene Menge auf; Löft fi viel, fo wird. die Subſtanz leicht löslich, 
fich wenig, fo wird fie ſchwer löslich genannt. 1 Loth Zuder kann in weniger 

1 Loth Waller von gewöhnlicher Temperatur aufgelöft werben, während 1 Loth 
IE gegen 700 Loth Wafler zur Auflöfung erfordert. 


Ausziehen (Grtrahiren). Trennung der in einer Zlüffigfeit auflöglichen 
bſtanzen von den darin unlöslihen. Malz 3. B. wird mit Waſſer ausgezogen oder 
rahirt, um eine Löfung feiner in Wafler löslichen Beftanptheile (Zuder, Gummi, 
veiß, Aroma) zu erhalten; dieſe Auflöfung wird dann ein Auszug genannt; der 
yelöft gebliebene Theil heißt der Rüditand. Je nach der Temperatur, bei welcher 
n das Auflöfungsmittel auf den auszuziehenden Körper wirken läßt, ertheilt man 
er Operation noch befondere Namen. Wenbet man nämlih das Auflöfungsmittel 
t an, fo wird fie das Maceriren genannt; wird der Auszug bei 50 — 60 Grad 
eitet, fo heißt die Operation Digeftion; wird er durch Uebergießen mit kochend 
zem Waſſer dargeftellt, fo nennt man dieſelbe Infufion; kocht man enblid den 
zuziehenden Körper mit dem Auflöfungsmittel, fo erhält man bie Abfochung. 

Die gewöhnlihften Auflöfungsmittel find Wafler und Weingeift, und je nachdem 
n das eine ober ben anderen anwendet, wird der Auszug verfchietene Subſtanzen 
halten, da das Wafler vorzüglich nur gummige, der Weingeift harzige Stoffe auf: 

Die geiftigen Auszüge werden häuflg Tincturen oder Eſſenzen genannt; fie find 
rer Liqueurfabrifation häufig erwähnt worden. 

Man Hat befonders zwei Methoden, die Subftanzen auszuziehen ; entweder man 
egießt diefelben, gewöhnlich in zerfleinertem Zuftanve, mit der ganzen Menge bes 
Töfungsmittels, bei der erforderlichen Temperatur, und trennt nad einiger Zeit bie 
Tofung von dem Rückſtande durch Filtriren oder Eoliren, oder man befeuchtet bie 
zuziehenden Subſtanzen mit dem Auflöfungsmittel, bringt fie, fo angefeuchtet, in 
mit einem Siebboden verfehenes Faß, drückt fie auf den mit Leinwand bedeckten 
bboven ziemlich feit, und gießt dann das Auflöfungsmittel darüber. Es fidert durch 
auszuziehenden Subftanzen und fließt, mit ben auflöslihen Beftandtheilen gefättigt, 
n ab. Bon dem Auflöfungsmittel wird fo lange aufgegofien, als die ablaufenbe 
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‚es Bacnum-Mpparats auf diefe Weife mit den Dampffefleln in Berbindung), fon: 
seen man erreicht hier den Zmwed neuerliäft durch fogenannte Gondenfationstöpfe, 
Dampftöpfe, Automaten, eine einfache, fehr Ännzeid confruirte Vorrichtung. 
Big. 196 und 197 ſtellen einen felgen Automaten dar. In dem gufeifernen 
Kia, 190. enlindrijhen, mit 
Dedel geſchloffenen 
Gefäße Afeht ein Heiz 
neres cylindrſches, 
oben offenes Gefäß B 
aus GEiſenblech. auf 
deſſen Boen eine 
planconvere Scheibe 
von Meſſing liegt, 
welche durch drei ganz 
loſe übergreifende Gas 
fen a gehindert if, 
ſich zu verfdieben, 
Durch den Dedelvon 
A geht, banpfpict, 
ein Roir d, Bis u 
1" vonder Mefüng.. 
f&eibe. Biemlihinder 
Mitte der Seitenwand 
von A mündet das 
aus irgend einem ger 
heizten Apparate abs 
. achenbe Retouccohr c, 
Bin. 197. durch weiches condens 
Rees Waſſer und 
Dampf eintreten. Das 
mit der eintretende 
Dampf nicht dircet 
gegen das Blehhgefäß 
B foße, if vor die 
Mündung des Rohre 
ein gebogenes Biech d 
gemietet, das bem 
Dampfe nur genlats 
tet, feitwär:s auezu⸗ 
treten. 
Das Gefäß A wird 
anfangs mit feviel 
Wafler gefüllt, "aß 
das Blechgefaͤß B 
fhrwinmt. Die Nef- 
fingplatte in dem (eds 
teren verſchließt dann das Rehr d, deſſen Stellung dabei durch die vorhandenen 
eitungen ec gewahrt wirt. . \ 
ei 3 hun ven em in den Mutomaten eintretenden Dampie die Luft durch ben 
Hahn F ausgetrieben worden und biefer Hahn wieder geihlefien, fo ſammelt ih 
immer mehr Wafler in A und enblih fließt es in B hinein, in felder enge, 
Stto, Tantwirtbfäaftl. Gewerbe. IL 39 
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dag B nieterfinft. Die Deffnung des Rohres d wird dann frei, das heiße Er 
fer wird aus B durch den Dampf, wie in einem Montejus, emporgedrückt mt kr ' 
durch das Rohr 5, das oben fi umbiegt, dahin, wo es benukt werten ſell ’ 
eine gemwiffe Menge Waffer ausgetrieben, fo fängt das Blechgefäß B wieter :ı:: 
ſchwimmen und fchließt das Rohr d ab. Das Arbeiten Des Autcmaten wind: 
fih fo fortwährend; es kann nur Waſſer, nie Dampf aus vemfelben entweiker, ır 
der Dampfdrud ift in ihm derfelbe wie in ver Schlange der Pfanne oder in tz 
Heizraume der Scheidepfanne. Der untere Hahn g ift zum Ablaflen ves Bartı. 
etwwaiges Untichtfein der Schlange giebt fih an dieſem Waſſer zu erfennen. 

Sn hiefiger Gegend verbreiten ſich dieſe Dampftöpfe ungemein, man läßt r- 
den Maſchinenretourdampf in den Dantpffammler gehen, vie Metouren zca 1er 
Scheiverfanne, VBerbampipfanne werden in einen Danltet geräte der der Tarı 
hält und das condenſirte Wafler entläßf. 


Barometer. Das Inftrument, durch welches der Druck der atmehbiriie 
Luft angezeigt und gemeflen wird. Füllt man ein, ohngefähr 30 Zell Tanges, an vr 
einen Ende zugefchmelzenes Glasrohr mit Duedfilber, verfehließt man Das offene Fr 
mit dem Finger, und bringt es fo in ein Fleines Gefäg mit Queckfilber, te ir 
nachdem ter Finger von ber Oeffnung entfernt wird, das Queckſilber in rer Ak: 
bis auf einen gewiflen Punkt herab, nämlich fo weit, daß der Druck viefer Cal 
berfäule gleich ift dem Drude, welchen die atmoſphäriſche Luft durch ihr Emm 
ausübt. Da der Druck ver Luft veränterlih tft, fo wird natürlih auch Me Sc 
der Duedfilberfäule im Barometer veränterlih fein müflen; das Queckſilber wir: ır 
fo höher ftehen, je ftärfer ver Drud der Atmofphäre if. Der mittlere Barmer 
ftand ift am Meere chngefähr 28 Zoll, das heißt, die Quedftlberfäule im Bareritt 
hat dafelbft eine Höhe von 28 Zoll. Da num eine Quedfilberfäule von 1 Laut: 
zoll Fläche und 28 Zell Höhe chngefähr 14 Pfund wiegt, jo brüdt die atmeirkr. 
ſche Luft auf jeven Quadratzoll einer Fläche mit einem Gewicht von 14 Fi 
Wollte man das Barometer, anftatt mit Quedfilber, mit Waſſer füllen, te wir“ 
das Glasrohr ohngefähr 32 Fuß Hoch fein müflen, nämlih 28. 13,5 Zell, wa 
fpecif. Gewicht des Duedfilbers 13,5 it. 

Da in dem Maaße, als man höher flelgt, die Luftfäule wierriger wird, fc wt 
natürlich das Duedfilber im Barometer je höher man feigt wie -fo nierriger üch 
daher ift an höher gelegenen Orten, 3. B. in Münden, ber miltlege Barcmeterix! 
ein nicverer, als an tiefer liegenden Orten. Nach dem Drude ver BE, alie nad der 
Barometerftande, liegt der Sievepunfte einer Flüffigfeit bei einer wifchierenen Icz 
peratur (fiehe Sieden). Als Wetterglas ift das Barometer allein had unzurerläft: 


Brennmaterialien, Brennftoffe, beſſer Heizmaterialien,, nennt man cr; 
nigen Subitanzen, welche verbrannt werben, um bie bei ber Verbrennung auftretez:t 
Wärme zu benupen. Es gehören hierher vorzüguich Holz und Holzkohlen, Steir 
kohlen und Coaks, Braunkohlen, Torf und Torfkohlen. 

Man beſtimmt die Menge ven Wärme, welche beim Verbrennen eines Pre=m 
materials entwickelt wird, die Heizfraft, nach der Menge von Waſſer, melde mar r 
einem beftimmten Gewichte des Brennmatertals von 00% bie zum Siedepunkte cr 
hitzen, over welche man damit verbampfen fann. Da es befannt iR, daß man, ez 
1 Pfund fiedendes Wafler zu verdampfen, 5,4 Mal fo viel Würme Bevarf, ala r.- 
thig iſt, um 1 Pfund Wafler von 00 bis zum Siedepunfte zu erhißen, fo läßt na rc: 
eine Zahl aus ver andern leicht berechnen. Kann man 3. B. mit 1 Pfund Si. 
35 Pfund Wafler von 00 His zum Sieden erhigen (ver, was baflelbe ik, 70 Fri 
MWafler von 00 Bis 50%, ober von 200% bis 70% u. ſ. w.), je wird man tar 








Brennmaterialien. 61 


= 6,48 Bund ſiedendes Waſer, oter CL = 5,47 Mund Waffer von 09 ver: 


npfen fönnen (üche Wärme, freie und latente). N 

Das Holz, weldes als Brennmaterial dient, wird in hartes und weiches 
‚getheilt. Die harten Holgarten find fefter und dichter, Haben bei gleichem Volumen 

größeres Gewicht, haben alſo ein größeres fperififches Gewicht, als bie weichen 
zarten. Zu den harten Holzarten vechnet man das Holz der Gihen, Roth: und 
eißbuchen, Erlen, Birfen, Ulmen (Rüfern); zu den weichen Holzarten das Holz ber 
efer, Fichten, Tannen, Lerchen, Linden, Weiden und Pappeln. 

Da die Zufammenfegung ber verfchiedenen harzfreien Holgarten im trodfenen Zur 
unde nicht jehe verfchieden it, fo Haben gleiche Gewichte völlig trodenen Holzes fait 
nz gleichen Werth als Brennmaterial, das Holz mag Gicen- oder Buchen: oder. 
‚htenholz fein. Nun enthält aber das Holz bald mehr, bald weniger Wafler, und 

wird nicht nach tem Gewichte, ſondern nad) dem Volumen verfauft, daher if der 
3erth deflelben als Brennmaterial von dem Waflergehalte und von dem Gewichte der 
Hlichen Maaßeinheit (Klafter, Malter) abhängig. 

Der Wailergehalt vermindert bie Heipfraft, weil er das Gewicht mit einer nicht 
sennbaren Subſianz vermehrt, weil ein Antheil ber jreimerbenden Wärme zum Ver— 
ımpfen des in dem Holze enthaltenen Waflers verwendet wird und weil bie Verbren- 
ung wegen ber nieberen Temperatur unvollfemmen ift. 

‚Haben die Holzarten 10 bis 12 Monate nach dem Schlagen und Spalten an der 
wit gelegen, jo enthalten fie ehma 20 Procent Wafer. Unter 10 Procem fällt ber 
Bafiergehalt nit, wenn das Holz auch Jahre lang an freier Luft gelegen Hat, und 
ei ſtarker Hitze ausgetrocknetes Holz nimmt an ber Luft wieder 10-12 Prorent Wafr 
er auf. Wird das Holz geröret, fo verliert es an Heiztraft, weil hier ſchon anfan- 
‚ende Verkohlung eintritt. 

Als Mittel aus vielen Verſuchen fann angenommen werten, daß 1 Pfund ger 
vöhntiches, 20 Procent Feuchtigleit enthaltentes Drennhel 26 Pfund Waſſer von 0° 
is 600 zu erhigen vermag. 

Das Gewicht einer Klafter Holz iſt verihieden, je achdem das Holz hartes 
ver weiches, und weldes, und je nachdem die Stücke deſſelben größer oder Feiner, 
gerade over krumm fint. Bei gut gefchichtetem Scheicholze beträgt ver leere Zwiſchen⸗ 
raum minbeftens 7/, deo gangen Umfangs, bei einer Klafter Scheitholz von 108 Kur 
kitfuß alfo 21%, Kubiffuß, fo daß diefelbe 86%, Kubiffuß feite Holzmaſſe enthält. 
Sind die Scheite fehr gefrünmt, fo fann man nur %, bie”, feliven Inhalt berechnen, 

Bei der Verwendung bes Holzes als Brennmaterial kemmt es auch befonders auf 
vie gehörige Zerkleinerung an; je Heine vie zu verbrennenten Gtüde, defto größere 
Oberfläche bieten fie dem Sauerftoffe der Luft dar und befto ſchneller und vellftändiger 
wird tas Verbrennen geicehen; daher verbrennt bei gleichem Gerichte weiches Holz 
ichnefler als hartes. Im Allgemeinen gift als Regel, dap die Helzflüde um fo Heiner 
fein müffen, je Heiner ver Jeuerraum, affo je geringer bie beim Verbrennen entftehenbe 
Hige. Befondere Umftände Fönnen hierven Meonahmen gefatten. Ob es zwedmäßis 
ger fei, weiches oder hartes Holz anuwenden , hängt ebenfalls von verfhiebenen Ums 
Münden ab. Weiches Holz giebt lebhaftes, ſich weitziehendes Flammenfeuer, hartes 
‚Holz giebt mehr gemäfigte, andauernde Hige, hie wegen der Kohle, melde es in 
reichlicherer Menge zurückläßt, befonders in ver näheren Umgebung wirft. 

Die Holgkehlen werden befanntlich durch Verfchlen des Hofes gewonnen; fie 
geben für gleiche Gewichte eine gleiche Menge von Wärme. Man kann annehmen, 
ap 1 Pfund trodene Holzfohle 73 Pfund Waffer von 09 bis zum Siebepunfte erhigt. 
Da die Kohlen nicht nad dem Gewichte, fonbern nad dem Maafe verfauft werden, 
fe it zu berückſichtigen, daß fi das Gewicht ver Kohlen von meihem Holze zu dem 
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ven hartem Helze für gleihe Maße wie 8 : 12 verhält. Aber auch vie Gröeie ver 
Koblenſtücke it von Einfluß auf das Gewicht eines beſtimmten Maxpee. 

Steinfcblen und Braunfohlen find jest für die Gewerbe vie widtiac 
Brennmaterialien. Da ihr Gehalt an nupbarem Kohlenſtoffe und Waſſeritoße ihr '* 
halt an Aſche, ihr Waflergebalt ſehr verſchieden ift, jo läßt ſich Allgemeines über id: 
Heizfraft nicht fügen. 

Die verfohlten (abgeſchwefelten) Steinfohlen, Eoafs, ftehen hinfichtli rer be. 
ven Wirkung neh über ven Steinfchlen. 1 Pfund berfelben erhigt 65 Pfund Kırı 
ven 09 bis 80°; da fie, wie bie Holzkohlen, feine Flamme geben, ic eräredi üs :r: 
Wirfung beſonders auf vie nächfte Umgebung. 

Der als Brennmaterial verwendete Torf ift um jo vorzüglicher, je trockenet er 'i 
und je weniger er beim “Berbrennen Aſche binterläßt. Guter Torf lit chain 
3 —8 Procent Aſche zurüd, während fchlechte Sorten 50 bie 60 Procent binterl:r.n. 
alfo in diefem Verhaͤltniſſe weniger heizen müſſen. Da der Torf ebenfalls midı rı: 
dem Gewichte verkauft wird, fo it bei ber Berehnung des Brennwertbes in: & 
wicht eines Torfziegels zu berüdfihtigen, da man befanntlidh ſehr Soden, ..: 
leichten, und fehr vichten, alfo fchweren Torf Bat. Der Torf giebt bei mäpm !."- 
zuge eine vortreffliche, gleihförmige Hige; bei verſtärktem Luftzuge giebt er aba z> 
heftiges Klammenfeuer. Aus dem Torf wird die Terffohle, wie Die Holzkohle an: ca 
Holze, dargeſtellt. 

Bei der Anwendung der verfchiedenen Brennmaterialien zum Heizen iR were:. 
zu berüdfichtigen, ob fie mit flarfer Flamme, das heißt durch Die beißen, brenncd 
Gasarten, wirken, oder durch das Ausftrahlen der Wärme von ven entſtehenden ::. 
benten Kohlen. Iſt Lehteres der Zall, fo muß ber Roft der zu heizenden Atidx :: 
näher gelegt werben, als in erflerem Kalle. Die Entfernung ter Reitfläke von r- 
ander und die Größe bes Roſtes muß fi nad der Menge ver breunbaren Su:im; 
richten, welde in einem beſtimmten Bolumen des Brennmaterials enthalten in. 


Coliren; fiehe Filtriren. 


Dampfkessel. In Bezug auf die Apparate zur Erzeugung von Baikrt=’ 
die Dampffefiel, kann ich mich furz fallen, da es ein Werkchen von Schell gick :.: 
Führer des Mafchinitten, Braunfchweig, Vieweg), das den Gegenfianp bat :. 
fläntlich behandelt, und ich dies Werfen für Alle, welde mit Dampflenen - 
Dampfmaſchinen zu thun haben, unentbehrlich Halte. 

Mit feltenen Ausnahmen find die Dampffeflel aus Giienblechtafeln, durch A='-- 
mennieten, bargeftellt. Die Form und Binrichtung iſt fehr verſchieden. Die eiri:: 
Form if ein liegender Gylinder, mit mehr ober weniger abgerundeten Enten. 2: ' 
geht durch den Cylinder ein an beiven Seiten offenes Rohr (das Nauchrobr). :. - 
welches die Feuerluft ebenfalls geleitet wird, wenn ſich die Teuerung umier rem £.' 
befindet, oder welches felbit vie Feuerung enthält (Cornwall-Keſſel). Dit licaen - 
dem Gylinver zwei engere Gylinder (Sieveröhren, Sieder), welbe mit ibe:. : 
Duerröhren verbunden find. Sie haben, wie das Raudhrohr, den Zweck, die Sient-:- 
zu vergrößern. 

Der frühere horizontale Noft (Planroſt) der Feuerung (Heizanlage) ver Ter: 
keſſel hat in neuerer Zeit vielfach dem Treppenroite over dem Gtagenrofie Flas : 
madt. Bei dem Treppenrofte bilven die, querliegenden, Rofläbe eine Art Turs. 
chener Treppe vor dem Keſſel, bei den Gtagenroften ift diefe Treppe durch bBeru-:- 
Flächen (Terrafien) unterbrochen. | 

Treppenrofte ſowohl als &tagenrofte, beite nicht für Holz md Torf amrer: : 
haben ten großen Bertheil, daß fie die Benukung von Koblengrus (Gries, Kicır: : 
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ıtten, ja felbit fordern. Sie haben ferner den Vortheil, daß das Heizmaterial oben, 
n Anfang des fehrägen Moftes, durch einen bier angebrachten breiten Trichter ihnen 
ıh und nach zugeführt wird, nämlich aus biefem Trichter, der immer voll erhalten 
ied, fih von felbft aufichättet, in dem Maaße, ald es an den tieferen Stellen bes 
ches verbrannt ifl. Die Heizthür füllt dadurch ganz weg und mit ihr ber Wärme: 
rluſt beim Oeffnen derſelben für das Auffchütten von Heizmaterial und das Schü- 
n, fowie die Rauchbildung, welche bei dem Planreite, nad dem Auffchütten von 
eiqmaterial, durch unvellftändige Berbrennung veranlapt wird. Beſonders vie Etagen- 
fe, gleihfam eine Verbindung von Treppenroft und Planroſt, haben fich eines vers 
enten Beifalls zu erfreuen. 

Ta Treppentofte und Etagenroſte eine fehr heiße, flechende Flamme geben, fo ift 
zweckmaͤßig, den verberen Theil des Keſſels, gegen welchen bie Flamme fchlagen 
ürde, duch eine Mauerwölbung zu fchügen. 

Um beim Oeffnen der Thür für die Planrofte das Ginftrömen der großen Menge 
lter Luft zu verhindern, das auch dem Keflel, durch die plöplihe Abkühlung, fehr 
ichtheilig ift, muß die Heizthär mittelit einer Hebelvorrichtung mit dem Schieber des 
ugcanals des Keſſels in Verbindung ftehen, jo daß fich diefer beim Deffnen der Thür 
weit fließt, als es zur ftarfen Mäßigung des Zuges erforberlich ift. 

Die beite rauchverzehrende Binrichtung der PlanroitzFeuerungen iſt die Theilung 
r Feuerung in zwei Seuerungen, durch eine Längsjcheivewand in der Mitte. Die 
inen Feuerungen werben dann ſtets abwechielnd mit Heizmaterial beſchickt und ge⸗ 
Hirt, fo daß auf der einen das Heizmaterial fi in voller Gluth befindet, wenn auf 
t anderen aufgefchüttet wird. Die glühenbe Zeuerluft der erfteren verbrennt dann ben 
aud der anderen. Ich babe in Belgien Cornwallkeſſe l⸗Feuerungen mit dieſer Ein⸗ 
chtung gefehen, die nicht den mindeften Rauch gaben. Beide Feuerungen waren mit 
ewolben aus feuerfeiten Steinen überfpannt, in denen, an ber Seite wo fie zuſam⸗ 
entraten, einige Definungen ausgefpahrt waren. Es veriieht ſich von felbft, daß die 
beifung der Feuerung nicht fehr weit unter dem Keflel hin over in das Feuerrohr 
ihen darf. 

Nah der Spannung, welche der Dampf in dem Dampffeffel erlangen foll, dem 
tude, welchen ver Dampf ausüben foll, unterfcheivet man Niederdruck⸗, Mitteldruck⸗, 
chdrud:Keifel. Der Betrag ter Spannung, des Drudes, richtet ſich nach der Menge 
n Dampf, welche man in bein Keſſel erzeugt, ebe man Dampf für die Benutzung aus- 
:ömen läßt, und dann nach dem Verhaͤltniſſe des Dampfverbrauche zur Dampferzeugung. 
ſt das Wafler in dem Keffel bei geöffnetem Dampfableitungsrehre zum Sieven ge: 
mmen, ift die über dem Wafler ſtehende Luft durch ven gebilveten Dampf verbrängt, 
(getrieben, und zieht nun durch das Ableitungsrohr ftets fo viel Dampf ab, als er: 
gt wird, fo verhält fih das Wafler in dem Keſſel wie in einem offenen Gefäße, 
s heißt, fo fievet es bei 80° R. und fo ift ver Drud (die Spannung) des Dampfes 
eich dem Drude der Atmofphäre (fiehe Sieven). Der Keflel hat dann feinen Drud 
ertragen, da der Drud, welchen der Dampf im Innern des Keilels auf defien Wand 
subt, aufgeheben wird durch den Druck, welchen die Atmofphäre von außen auf 
n Kefiel ausübt. 

Echliegt man nunmehr das Dampfleitungsrohr und erzeugt man mehr Dampf, 
cch fortgefeptes Heizen, fo hat dann der Keflel einen Drud zu ertragen. Der neu 
bildete Dampf, da er nicht entweichen kann, wird dann gleichfam in den ſchon mit 
ampf erfüllten Raum des Keffels hineingepreßt, es entfteht dichterer Dampf von hö⸗ 
ter Spannung, von flärferem Drucke. Man nennt diefen Drud Ueberdruck und 
ßt ihn nach Atmofphären. Dampf von 3 Atmofphären Meberbrud it daher Dampf, 
Icher auf den Keflel einen Druck ausübt, der gleich it dem Drude einer 3.28 Zoll 
ben Queckfilberſaͤule, welcher alſo auf den Quadratzoll 8 . 14 — 42 Pfund be- 
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Bei Niederdruck- Dampfeffeln, wie fie z. B. zu Dampftochungen, mit directem 
Dampfe, dienen, fann au ein SiherHeitsrohr vorhanden fein, bas it ein einfaches 
Mehr, welches in das Waſſer des Keffels hinabreicht und ſich über dem Waflerfpiegel 
des Keflels jo hoch erhebt, als es dem Drude entſpricht, ver im Keffel ftattfinden joll. 
Eine Waflerfäule, weiche dem Drudte einer Atmofohäre entfpriht, hat eine Höhe von 
32 Fuß. Sell alfo der Dampf im Keffel nie mehr als Y, Atmofphäre Ueberrud 
zeigen, fo erhält das Sicherheitsrohr eine Höhe von 16 Fuß. UWeberiteigt dann ber 
Drud des Dampfes diefen Drud, fo wird das Wafler des Keflels aus dem Rohre herz 
ausgetrieben, bio die untere Deffinung über das Wafler zu flehen fommt, dann ftrömt 
Dampf aus. 

Um ben Stand des Waflers im Keſſel zu erfehen und gehörig hoch erhalten zu 
fönnen, if ein Wafferflandsgeiger over Inder vorhanden; eine Ölasröhre, vor dem 
Keftel, fo daß fie vom Heiger gefehen wird, welche unten mit dem Wafferraune, oben 
mit vem Dampfraume des Keflels in Verbindung fteht. So hoch das Waffer in dem 
Keſſel ftebt, fo hoch fleht es auch in der Glasröhre. Die Verbindungen der Röhren 
mit dem Keiel mäffen durch Hähne abfperrbar fein, für ven Fall, daß die Röhren 
zerbrechen follten. Aud Schwimmer zum Anzeigen bes Waflerftandes fintet man an 
Keffeln, vesgleihen Brobehähne, zwei Hähne, der eine am Waflerraume, der andere 
am Dampfraume ; erjterer muß Wafler, legterer Dampf geben. 

Bei Dampifefleln, welche Dampf von höherem Drude geben, muß die Speifung 
des Refjels mit Wafer durch eine Pumpe gefehehen, melde das Waller einpumpt 
(Speifepumpe); bei Niederdruck-Dampfleſſeln kann das Wafler durch ein mehr oder 
weniger hohes Speiferohr eingelaffen werben. 

Erfaltet ein Dampffefiel, ver thätig war , der alfo über tem Wafler nur Dampf, 
nicht Luft enthält, fo verdichtet fich der Dampf und es entiteht ein Tuftleerer Raum. 
In Folge davon erleivet der Keflel von außen, durch bie Atmoſphäre, einen Drud. 
Ein Ventil (Luftventif), was im entgegengefepten Sinne mie das Sicherheitoventil 
wirft, was ſich nämlich öffnet, fobald ver Drud im Keſſel geringer wird, ale ver 
Drud ver Atmofphäre, getattet das Eindringen der Luft. 


Destillation, Destilliren. Wenn man bie aus einer fievenden Flüffigfeit 
entweichenden Dämpfe durch Abkühlung wieder zu einer tropfbaren Fläſſigkeit conden- 
firt, und auf biefe Weiſe flüchtige Slüffigfeiten von nicht oder doch weniger flüchtigen 
Flüffigfeiten trennt, fo nennt man bies Deftillation ober Defilliren, und der 
dazu erforderliche Apparat wird Deftillirapparat genannt. Der Defillirapparat 
muß, wie leicht einzufehen, von einer Subſtanz fein, die von ber Alüffigfeit nicht 
aufgelöft wird. Für Deftilfiren wird aud häufig der Ausbrud Abtreiben gebraucht, 

B. Abtreiben der Meifche. 


Digeriren. Gine Subftanz bei einer Temperatur von 50-60° R. mit einem 
Auflöfungsmittel behanteln. (Siehe Ausziehen.) 


Filtriren. Finden fih in einer Klüffigfeit ungelöte Subftanzen, fo fönnen 
diefe durch die Operation des Riltrirens gefhieren werben. Man gieft bie trübe 
Alüffigfeit auf einen poröfen Körper, welcher mur ber Flüffigfeit, nicht aber den uns 
aufgelöften Subftangen den Durchgang geitattet; eritere läuft daher Har hindurch, 
legtere bleiben zurüd. 

Gine der Zebrauchlichſten zum Kiftriren benupten Subſtanzen iſt das ungeleimte 
Papier. Man wähle dazu weißes Drudpapier, niemals das bie grane Löfchpapier, 
falte es zufammengebrodhen in die Form eines Trichters, und lege e8 dann in einen 
Trichter von Weißblech oder Glas, fe daß es an die Wine befieben recht gleichfor⸗ 
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mig anſchließt. Ehe die zu filtrirenve Flüſſigkeit auf das Filter gebracht wir, x 
feuchtet man daſſelbe recht vollſtaͤndig mit Waſſer, bamit feine Boren mit Waßet = 
gefüllt werben. Verſäumt man bies, fo verfiopfen ich bie Boren mit ver innen 
filtrirenden Flüſſigkeit fuspendirten Subilanz und das Durdlaufen der Maren Alina 
teit gebt fehr langfam von Statten. IR die zu filtrirende Flüſſigkeit eine geiz. 
fo muß, wie leicht einzufehen, das Filter mit Weingeift benegt werden. 

Ungefärbte leinene, baumwollene ober wollene Zeuge wendet man ebenfalls ick 
häufig zum Ailtriren an; ihre Birfung it der des Yiltrirpapiere ganz aleid. Bo 
verfertigt aus denfelben entweber einen Beutel von ver Geftalt ver befannien Kar: 
filtrirbeutel (einen Spigbeutel), den man an der Deffnung mit vier Strippen wre 
um ihn in einem Rahmen aufhängen zu fönnen, aber man fpannt das Gewebe ist 
auf einem Rahmen aus. Das Filtriren durch Vorrichtungen diefer Art wirt gcaeie 
lich das Eoliren genannt. Da alkaliſche Flüſſigkeiten die Wolle auflöfen, ie tır 
man biefelben nicht durch Wolle coliren; man muß bann jedenfalls leinenes ze 
baummwollenes Zeug nehmen. 

Um große Quantitäten einer Klüffigfeit zu filtriren, wendet man Gefüge wa der 
Theil II, Seite 305 beichriebenen Ginrihtung an. Auf den Siebbeben zit nz 
Stüd leinenes, baummellenes oder wollenes Zeug oder auch zerichnitienes en 
gelegt, und auf biefes fogleih bie zu filtrirende Maſſe gegeben, wenn fe mx 
bedeutende Menge ungelöfter Subſtanzen enthält, daß fie breiartig iR. Iſt dies mi 
der Kall, fo giebt man darauf erſt eine Subſtanz, welde die trüben Stoffe zued: 
Hält. Dies ift entwerer reiner Flußſand, oder wenn man zugleih Gatiirtmi be 
zweden will, Pulver von Knochen» ober Holzkohle. Auch viefe Subitanzen mim 
vor dem Ginbringen in bie Filter angefeuchtet werben. Die Operationen ns Ar 
rens und Golirens werben beſonders häufig bei der Runfelrabenzuderjabrifanen rc: 
genommen, ferner bei der Liqueur- und Stärfeguderfabrifation. 

Bei chemifhen Unterfuhungen iſt das Wiltriren durch Bapier die am bürk.in 
vorfommende Operation. Will man bier die auf dem Filter gebliebene Sur 
wägen, um ihr Gewicht zu erfahren, fo wägt man vor dem Filtriren bas kei erdeke 
ter Temperatur, gewöhnlich bei der Temperatur bes lebenden Waſſers, getrede 
Filter, und notirt fih das Gewicht mit DBleiftift auf demſelben. Dann wirt ni 
beendeter Filtration das Filter mit dem darauf befindlichen Körper bei verjelben Ir: 
peratur getrocknet und gewogen; durch Abziehen des Gewichtes des leeren Filiete cu 
fährt man das Gewicht ber darauf befindlichen Subſtanzen. Das Trodnen be k 
ters bei einer beftimmten höheren Temperatur iſt für diefen Zweck deshalb erferdet ia. 
weil das Papier, als ein poröfer Körper, verſchiedene Mengen Waſſerdampf in mm 
Poren condenfirt, nämlich bei feuchter Luft mehr, bei trodener weniger, daher ca ze 
daffelbe Filter bei trodener Luft weniger ale bei feuchter Luft wiegt, wodurch nuirt | 
Unrichtigfeiten bei der Unterfuchung entfichen. Bei einer Temperatur ven chagür 
über 300 R. wird aber dies Wafler aus dem Papier entfernt. | 


Gewichte. Der Drud, den ein Körper auf eine Unterlage ausabt, wir Ne 
Gewicht des Körpers genannt; man mißt ihn durch das bekannte Imürmment, tt 
Wage, nach gewiffen Ginheiten, welche man Gewichte nennt. So fagt mun, = = 
Körper wiegt ein Pfund over Loth, wenn er venfelben Drud ausübt , wie das Si 
Metall, welches Pfund oder Loth genannt wird. Die Gewichte waren jrüber bir; 
ganz willfürlih angenommene Ginheiten, das beißt, man konnte feine Reacrid·. 
geben, weshalb das Pfund dieſe ober jene Quantität (Maſſe) beſaß, und bekanniut 
waren biefelben faſt in jedem Lande verſchieden; es mußte ein Normalgewicht net 
werben, nach welchem man alle übrigen Gewichte des Landes nermirte. Ging dus In 
malgewicht verloren, fo war nicht mehr zu ermitteln, wie ſchwer daſſelbe gemein x 
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Im Gegenfaße zu biefen willkürlichen Gewichten nennt man rationelle Gewichte 
jolche, deren Maflenbetrag fih immer wieder genau finden läßt. Gin foldhes Gericht iſt 
ir B. Das franzöffhe Decimalgewicht. Die Gewichtseinheit iſt dabei das Gramme; 
28 iſt gleich dem Gewichte eines Kubikcentimeters Waller beim Punfte feiner größten 
Dicgtigfeit. Da nun das Nubifcentimeter eine ganz befimmte Größe hat (fiehe 
Muaaße), fo wird natürlich aud das Gramme (Grm.) eine ganz beftimmte Mafle 
haben. 10 Grm. find — 1 Decagrm., 100 Grm. — 1 Hectegr., 1000 Grm. — 
1 Kilogrm., Y, Grm. — 1 Decigrm., Yıo Grm. — 1 Gentigem., Yıopo Grm. 
— 1 Milligrm. 

In den Ländern, wo man nad Pfunden, Lothen, Quentchen u. f. w. rechnet, 
find biefe jept genau mit dem franzöflfchen Gewichte verglichen worten und neuer- 
lichſt Hat man diefe Gewidtsbeträge in einfache Beziehung zu dem franzöſiſchen Ger 
wichte gebradt. 

Das Wiener Handelepfund hat 560 Gramme. 

Das Bund des Zollvereins ift Y, Kilogramm, alfo 500 Gramme. 

Vreußen theilt das Pfund in 30 Loth & 10 Duentchen, & 10 Gent, 410 Korn, 

Braunfcweig. Hannover, Divenburg theilen das vſund in 10 Loth & 10 Duint 

& 10 Halbgramme. 
° Zn den weiſten Ländern hat man ein befonderes Medicinalgewicht. Dies wurde 
früher und wird auch jept wohl noch zu Wägungen bei dechniſchen Unterfuhungen 
benugt, mehr und mehr tritt aber das Orammengewidt an feine Stelle. Das Mes 
dieinalgewicht befleht aus Ungen, Dramen, Serupeln und Granen: — 


Unze. Drachmen. Serupel. Gran. 
1 8 


24 480 
1 3 60 
1 20 


Der Betrag der Unze iſt in verſchiedenen Ländern verſchieden. In Braun: 
ſchweig, Hannover, Baiern und einigen anderen Ländern iſt die Unze — 30 Grm., 
in Preußen if fie = 29,23 Grm. 


Hallymeter. Das Initrument zum Meflen des Salzrückſtandes bei dem hally— 
metrifchen Verfahren ver Prüfung des Bieres. 


Hygrometer werben die Inftrumente genannt, welche den Feuchtigkeitszuſtand 
der Atmofphäre anzeigen, welche erfennen laffen, ob vie Luft mehr ober weniger 
Waſſerdampf enthält. 

Der Feuchtigfeitsguftand der Luft if für das Verdampfen unter dem Sievepunfte 
(das Verbunften) von großem Ginflufle; je feuchter nämlich bie Luft, deſto langſamer 
wird das Verdunften ver fih gehen, deſio langfamer wird z. B. die Bierwürze ober 
Brannterweinmeifche auf dem Kühlfgjiffe ſich abfühlen. 


Kesselstein. Bo hartes Waſſer zum Speifen der Dampfteſſel benugt werden 
muß, bildet fi durch Ablagerung von ſchweſelſaurem Kalt (Gyrs) und auch fohs 
lenfaurem Kalk, eine Ineruftation im Kefiel, ver fogenannte Kefjelftein, welcher nicht 
allein die Dampfbildung erſchwert, weil er den Webergang der Wärme ber erhihten 
DMetalifläge ins Wafer erfgwert, fondern welder auch zu ſtarke Erhidung des Mer 
tal que Folge Hat, wodurch die Sicherheit, nämlich, die Fefigfeit des Kefiels, ger 
fährdet wird und das Metall, indem es glühend wird, verbrennt, orpbirt wird. 
Bon Zeit zu Zeit muß beshalb der Keffelftein mit Hammer und Meißel ausger 
ſchlagen werben, wozu der Arbeiter durd das Mannloch einſteigt. 

39 


Maceriren. 


Defterreicher Buß. 
Sähfiiher 
Bayeriſcher 
Englifger 


1 Preuß. Dart... 0 - 
100 Preuß. Duart . . . 
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64 Breuß. Kubitzell. 
178%, alte Preuß. Lotbe. 
78,17 neue Vreuß. Loihe. 
1145 Siter. 


100 Braunfgweiger Duartier . 83 Breuß. Quart. 


100 Dresdner Kannen . 


100 Wiener Maaß . .... . 
100 Stuttgarter Schenkmaaß .. 


100 Mändner Naaf . 
1 Nündner Cimer 
1 Biener Gimer 
1 Preuß. Drbeft . 


1 Braunfgweiger Orheit 


1 Preuß. Scheel. . - 


1 neuer Braunſchweiger 
1 Bispel 


100 Himten 
100 Drestner Sefiel . 
100 Manchner Scheel - 
100 Baicrifhe Mepen - 
100 Wiener Mepen 


100 Würtemberger Cimti . . - 


93,7 Liter. 
81,7 Preuß. Quart. 
193,5 
145,8 
98,3 
64 Mündner Maaß. 
.. 40 Wiener Maeß 
180 Preuß. Ouatt. 
. 240 Braunfgw. Duartier 
3072 Preuß. Kubitzoll 
22.22) (0%, Rubitfuß). 
2770,7 Bar. Rubitzoll. 
Himten. 1570 
524 Preuß. Sqheffel. 
*.°.°.142 neue Braunfiw. Himten. 
87 Preuß. Scheffel. 
1952 Preuß. Scheffel. 
405 


2. 67,4 
111,9 


Maceriren. Ginen Auszug bei gewöhnlicher Lufttemperatur bereiten. (Siehe 
Ausziehen.) 
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Fig. 198. 
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Fällt ein gewöhnlicher Lichtſtrahl ad, Fig. 198, 
auf eine Glastafel Fghe in einem Winfel 
von 86025, fo wird er zum großen Theil 
mad den gewöhnfichen Gefepen in der Richtung 
be veflectirt. Der in diefer Richtung gefpiegelte 
Strahl ift nun durch dieſe Reflerion polarifirt; 
ex zeigt Tigenſchaften, die ein In anderer Weiſe 
veflectirter Lichtfiran! nicht zeigt. Um biefe kennen 
zu lernen, muß man bie Lichtſtrahlen, welde 
von Gegenländen unter ber Tafel kommen und 
die ebenfalls in der Richtung de fortgehen wür- 
den, ausidließen, was dadurch geſchehen kann. 
daß man das Glas auf der unteren Seite mit 
einem ſchwarzen dirnig überzieht. 

Fällt der dur Reflerion polarifirte Lihttrahl 
de, wie in der Figur, auf eine zweite, ebenfalls 
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uf welcher fi ber Ming dreht, Hat eine Grabiheilung, deren Nullpunkt fi 
a befindet, wo eine durch ihn und den gegenüberliegenden Punkt (1809) gelegte 
Berticalebene mit ber Meflerionsebene des erſteren Spiegels, des polarificenden 
Spiegels, zufammenfält. An dem zugefchnittenen Rande if ein Strich, Inder, 
vorhanden, welder den Nullpunkt der Gradtheilung trifft, wenn ber obere Spies 
jel fo gedreht iſt, daß er mit dem unteren Spiegel parallel fteht, wenn alfo feine 
Reflerionsebene mit der Refleriongebene des unteren Spiegels zufammenfällt. Bei 
»er Stellung, welder der obere Spiegel, der zerlegende Spiegel, in der Abbildung 
jeigt, macht die Reflerionsebene deſſelben mit der Reflerionsebene des unteren Spies 
gels, bes polarifirenden Spiegels, einen rechten Winfel (der Inder fteht auf 900); 
der obere Spiegel reflectirt den polarifirten Lichtftrahl nicht, das Gefichtofeld erz 
ſcheint dunfel. Wird der zerfegende Spiegel auf 0 oder 1800 gepreht, fo erſchein 
das Gefiätöfeld Hell. Cine durch dieſe Bunfte gelegte Berticalebene if die Pos 
Larifationsebene der durch den unteren Spiegel polarifirten Strahlen, bie Ebene, 
mit welcher die Meflerionsebene eines Spiegels zufammenfallen muß, wenn biefer 
einen volariſirten Strahl möglihft vollfändig reflectiren fol. Sie füllt auch mit 
ver Meflerionsebene des unteren Spiegels, mit einer in ab und de gelegten Verti— 
ealebene zufammen. Steht der Inder am Ringe des oberen Epiegels auf 90°, wie 
in der Abbildung, oder auf 2700, fo if die Meflerionsebene diefes Spiegels reiht: 
winfelig auf die Polarifationsebene der von unten her ihn treffenden Strahlen. 

Es giebt befanntlic Körper, welche den einfallenden Lichtſtrahl in zwei Strah⸗ 
ten ſpalten, fogenannte doppelt brehende Körper, J. 2. Raltipath. Die durch folde 
Körper hindurdgegangenen Strahlen find ebenfalls polariſirt, Haben die im Vor⸗ 
hergehenden befäriebene Gigenfhaft, und zwar flehen die Polarifationsebenen ber 
beiven Strahlen reihtwinfelig auf einander. 

Bei ver Beſchreibung des Nörremberg’fäen Polarlfatione-Ayparates iſt der 
mittlere Theil unberüfichtigt geblieben. Gr wird das Tiſchchen genannt, beRcht 
aus einer Kreistheilung, welche ber oberen entſpricht und in welcher fih ein Ring 
mit Inder dreht. Gine in den Ring gefegte Ölasplatte dient zum Auflegen von 
Gegenftänden, deren Verhalten im polarifirten Lichte unterfugt werben foll. 

Legt man auf das Tiſchchen des Polarifationsapparats eine Duarzplatte (Bergs 
Iruftallplatte), welche ſenkrecht zur Are gefchnitten ift, fo erſcheint ihr Bild in dem 
(&warzen Spiegel lebhaft gefärbt, und es ändert ſich die Farbe, wenn der obere 
Spiegel gedreht wird. Im feiner Stellung diefes Spiegels, des Zerlegungsfpie- 
gels, erfcheint die Kryfallplatte ganz farblos Heil oder dunfel. 

Die Farbenveränderungen, welde man beobachtet, wenn der obere Spiegel ger 
dreht wird, felgen im einer beilimmten Ordnung auf einander, nämlid in berz 
jenigen ber prismatifchen Karben. Man hat Duarzplatten, bei welden man ben 
Zerlegungsfpiegel nach der reiten Seite hin, alfo in der Richtung von 0° nad 
90° drehen muß, damit Roth in Gelb, Gelb in Grün, Grün in Blau und Blau 
in Viofett übergehe; bei anderen Bergfryflallen aber muß man ven Zerlegunge- 
fviegel in der entgegengefegten Richtung drehen, damit die Farben in derſelben 
Ordnung auf einanter folgen. 

Die beſchriebene Grfheinung wird Girenlarpolarifation ober Kreis: 
volarifation genannt. Bei dem Durchgange durch die Duarzplatte if die Por 
larifationsebene der gefärbten Strahlen, aus denen der weiße Lichtſtrahl befteht, 
nad} rechts oder links gedreht worden, und zwar für jeden gefärbten Strahl ver: 
ſchieden RKarf, am wenigen Rark für den rothen Strahl, Närfer für den gelben, 
noch flärfer für den blauen. Entſprechend if natürlich die Drehung für vie Miſch- 
farben, für die Uebergangsfarben, Orange, Grün, Violett. Die Rärkite Drehung 
wird ſich daher bei dem Webergange von Blau in Roth, bei dem Violett, zeigen. 
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Je nachdem die Drehung der Bolarifatieneebene nach rechte oder links Rattzei 
hat, unterſcheidet man rechts oder links drehende Quarzkryſtalle Ti 
Drehung if proportional der Dicke der Kryſtallplatte. 

Am deutlichſten ſtellt fih das Weſen ter Erſcheinung dar, wenn man antın 
bes weißen Lichts einfarbigee Licht anwenret, wenn man 3. B. durch ein geärtie 
Glas nah dem Zerlegungsfpiegel Heht. Die Erſcheinung if dann wieder ſe ce 
fach wie vor dem Auflegen der Duarziryftallplatte. Nehmen wir an, mar ic: 
durch eine rothe Glasplatte, fo wird man für zwei einander gegemäberliugr: 
Bunfte der Theilfreife das Geſichtsfeld ganz dunkel ſehen, an zwei anderen, um * 
von tiefen entjernten Punkten aber ein Marimum von rotkem Lite. Die Furkı 
biefer Marima und Minima find aber nicht wie früher 00, 90%, 180%, ZU tn 
Theilung, fondern andere, deren Lage von der Die der Kryflallplatte aktirt 
Wenn die aufgelegte Platte 1 Millimeter (lmm) did if, fo findet man daz 
Marimum des rothen Lichtes bei 190 und 199%, während bei 1099 und 23° !u 
Geſichtsfeld dunkel erfcheint. Durch die aufgelegte Kryftallplatte if alle die Fl: 
rifationsebene der rothen Strahlen um 199 nach rechts gebreht werten; ter 13 
Grad der Theilung entipricht jegt dem früheren Nullpunfte. Bei Amn::ri 
eines violetten Blafes, alfo für die violetten Strahlen, ergiebt ſich eine Tre: 
von 419, d. h. entſpricht der 41. Grad der Theilung dem früheren Nullpunkt, ze: 
fih hier nämlich das Marimum des violetten Lichte. Bar eine Kryſtallplatie ve 
3,75mm Dide, beträgt die Drehung der Polarifationsebene im legteren dal 373. 
41 — 153,75, alfo nahezu 154%. Die Zunahme der Drehung mit ber ide 
Quarzplaite läßt erfennen, bag die Drehung eine fehraubenförmige it. | 


Außer dem Duarze (Bergfryftall) iR nur noch ein flarrer Körper kefanat. ı: 
welchem nıan die befchriebenen Erſcheinungen der Gircularpolarijatien bectzäil 
nämlich das chlorſaure Natron, das rechts dreht; Biot bat aber dieſe ya: 
an mehreren Flüſſigkeiten entdeckt, fo unter anderen an Zuderlöfungen. Cir: 
Loſung von Irpftallifittem Zuder (Rohrzuder) dreht die Polariſatiensebent ni 
rechts, wie eine rechtsdrehende Duarzplatte; eine Löfung von Zrudtjuder ti 
die Folarifationsebene nach linfs, wie eine linfsprehende Duarzplatte. 


Das Drehungsvermögen biefer Ylüffigfeiten ift weit ſchwächer ala dar U 
Duarzes, d. h. eine Duarzplatte von geringer Dicke bringt dieſelben Erideirit:t: 
hervor, wie eine Blüffigfeitsfäule ven beveutenter Höhe. Um die Girularr:.- 
fation der Flüſſigkeiten mittelft des Nörremberg’fhen Polarifations: Art 
beobachten zu können, bringt man die Zlüffigfeiten in eine oben offene, unten tere | 
eine Glasplatte gefchloffene Röhre und ftellt diefe auf das Tifchchen bes Arrazı 
Die Röhre muß fo lang fein, daß fie den oberen Spiegel, ven Zerlegungtirtz- 
faft berührt. Enthält die Möhre eine Löfung von Rohrzuder, ven Frykaliitn 
Zuder, fo muß der obere Spiegel, der Zerlegungsfpiegel des Apparates, nad nEi 
gedreht werden, damit bie Farben in ber oben für Rechtsdrehung ange: 
Neihe folgen, und der Betrag der Drebung, um zu einer beftimmten Fark. } 8. 
zu Violett, zu kommen, muß um fo größer fein, je mehr bie Röhre gefällt Rs 
je höher bie Flüffigfeitsfchicht if, und je mehr Zuder die Löfung entkält, je cr?” 
trirter fie if. Für gleiche Höhe der Flüffigfeitsfäufe ift die Drehung allein m 
portional dem Gehalte der Löfung an Zuder im Volumen. Darauf gräündet "- 
die Anwendbarkeit des Polarifations-Apparates zur Grmittelung des Zuderzebatt! 
der Fläſſigkeiten. 


Bei den, zu dieſem Zwecke befonders conftruirten Apparaten, jo bem Apr! 
von Mitfherlih und Soleil (oder Benpfes Soleil), von benen öl -" 
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und ®ig. 201 eine Anfiht gehen, befinden fi die, den verſchiedenen Theilen des 
Möxrremberg’fäen Apparates entſprechenden Theile nicht in verticafer Stellung, 
Big. 200. fonbern in horizontaler, und zwar 
eingefhloflen in zwei kurze Möhren, 
zwiſchen welde bie, gewöhnlich 200 
Millimeter lange Röhre mit der Zuders 
flüffigfeit eingelegt werden Tann. Big. 
201 ift ber Apparat von Soleil, ohne 
die Röhre für bie Flüffigfeit, weiche 
an vie Stelle der punfticten Linie zu 
liegen fommt. ig. 200 iR der Appar 
tat von Mitfegerlid mit der einger 
legten Röhre. Diefe Röhre iR von 
Glas, an beiden Enden durch Glas— 
platten verfäjließbar, welche von mer 
tallenen Schraubenfaflungen angedrückt 
werben. Um das äußere Lit abzuhal- 
ten, legt man fie in eine Bappröhre 
eingefgloffen in die Apparate. 

In beiden Apparaten find bie Spier 
gel des Nörremberg’f—en Appara- 
tes, ber polarifirende und zerlegenbe 
ober analyſirende Spiegel, duch Ni— 
eol’fähe Prismen erfept, nämlich durch 
Kalkfpathhrismen, welde aus zwei, 
mittelft canabifhen Terpentins (canadi— 
fen Balfams) auf einander gefitteten 


Fig. 201. 








Tpeilen beftehen. Die zwiſchen den beiden Theilen befindliche Schicht des Balfams 
veflectirt den einen Strahl des durch ben Kalfipath; gefpaftenen Lictfrahle voll- 
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kommen, lenkt ihn zur Seite ab; er gebt daher nicht durch Die andere Hält: “rs 
Priemas, es tritt nur ein Strahl aus dieler Hälfte Heraus. Fig. 202 ver::: 


Fig. 202. fhaulicht dies. ef if vie Balfımitisı 
zwifhen ben beiven Hälften ber Kalt: 


n fpathprismen. Gin Lichtiſtrabl ab, weite 
| — das Prisma trifft, wird in die Strahl 
. a ed gefpalten; der Etrahl ce, der erdirare. 
e wird von der Balfamfchicht feitwärts «- 

feitet, nur ver Strahl d, ver ertracım 






— 


näre, geht dur die Schicht hindurch. Gin ſolches Prisma (ein Nice!) giebt rare 


nur einen polarifirten Strahl. Man erinnere fi, dag die durch Kalffratb aesır- 
genen Strahlen polarifirt find (fiehe oben). 


Der Mitfherlih’fhe Apparat enthält in jener ber beiden Robren at 


nur ein ſolches Nicol'ſches Prisma. Das Prisma, welhes fh in Ber Redit 
befindet, deren Deffnung dem Auge zugekehrt if, das zerlegente, analrtın! 
Rrisma (a), if drehbar, und der Betrag der Drehung läßt fih auf einem Til 
freife ablefen. Auch das in den anderen Röhren befindlide Prisma, das r:.ım: 
firende (db), if drehbar. Stellt man vor bie Deffnung der letzteren Röhre cut 
gute Lampe (fogenannte Stelllampe) und rüdt man den auf dem Theilfreite an 
tenden Zeiger, welcher das afalyfirende Prisma der vorderen Röhre brebt. :u’ 
den Nullpunft der Theilung, fo muß fi beim Ginfehen in ten NArparat nt 
Deffnung der hinteren Röhre als eine kleine Scheibe zeigen, die Dunfel eridet 
bis auf zwei einander gegenüberliegende, ſchwach erhellte Ränder. Die Kärit: 
Berdunfelung, der dunfelfte Streifen, muß genau dburd die Witt: 
der Scheibegehen. Es if zweckmäßig, bei diefem Verſuche die Rohre für ti: 
Slüffigfeiten mit Waſſer gefüllt einzulegen. 

Die genannte Feſtſtellung des Nullpunkts des Apparats if von ber grefter 
Wichtigkeit. Gewöhnlich wirb der Punkt von dem Medhanifer, weldyer das Anttr: 
ment liefert, beftimmt ; das polarifirende Briema bleibt dann für immer unccrin- 
dert. Eolite fich zeigen, daß der Punkt nicht genau befiimmt if, fo muß mar tız 


Zeiger genau auf den Nullpunkt des Theilfreifes ftellen, vie Schraube, welde 2: 
polarifirende Prisma (tas hintere) feithält, lodern und nun dies Prisma auf te 


Genauefte fo Aellen, daß fih bein Ginfehen in den Apparat die oben angesctm: 


Erſcheinung zeigt, dag nämlich die Berbunfelung der Scheibe genau durch weırı 


Mittelpunkt geht. Dann wird die Schraube wieder angezogen. 


Drebt man den Zeiger auf der Kreistheilung nah rechts, fo erhellt Aa rc 


Scheibe mehr und mehr, und vie größte Helligfeit zeigt fih bei H00%. Dana er 
mindert fich die Helligkeit wieder, bis bei 1809 wienerum bie ſtärkſte Bertunfel:r: 
eintritt. Aehnlich iſt es aud, wenn man ben Zeiger nad links dreht. Da na vır 
Punkt der größten Helligkeit nicht genau beſtimmen läßt, wohl aber der Burlı 
der größten Berbunfelung, fo hat man legteren als Nullpunkt gewählt. Alle r:c: 


Erſcheinungen finden ihre Erklärung in dem, was oben über die Bolarifatier tee 


Lichts gefagt wurbe. 


Legt man die Röhre, anftatt mit Waffer gefüllt, mit farblofer Zuderlöfung art. : 
in den Aprarat und ftellt man nun den Zeiger auf 0°, fo erfheint Die Scheibe ut 
mehr verbunfelt, fendern hell und gefärbt, und breht man den Zeiger nah rt? 


fo treten die Farben in der Orbnung gelb, grün, blau, violett, roth auf, wer: 
die Zuderlöfung eine Löfung von Mohrzuder if. Am leichteſten if die Gren.: 
zwifhen Blau und Violett genau zu beflimmen, und mit biefer befimmt man rı“ 
Betrag der Drehung. Muß man z. B. den Zeiger um 20% nach reits trei:- 
bis die Scheibe Halb blau, halb violett erfheint, fo fagt man, die Zuderlöfung Tri: 
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. 209 rechts. Muß der Zeiger nach linfs gedreht werden, bamit bie Karben in der 
obigen Reihenfolge auftreten, fo dreht die Slüffigfeit in der Röhre die Bolari- 
fationsebene nad) links, oder, wie man furz fagt, fie dreht links. 

Die Drehung ift, wie oben (©. 622) gefagt, dem Gehalte der Löfung an Zucker 
im Bolumen proportional, da die Länge der Röhre unverändert biefelbe bfeibt. 
Hat man mit dem Apparate gefunden, daß eine Zuderlöfung, welde in 100€.E. 
15 Gramm Zuder enthält, 200 rechts dreht, fo entfpricht eine beobachtete Drehung 
von 14°, 10,5 Gramm Zuder in 100E.E. der Löfung (20:15 = 14:10,5). Er⸗ 
mittelt man das fpecififhe Gericht der Löfung und dividirt man 10,5 durd das 
fpesififhe Gewicht, fo erfährt man ven Gehalt der Zuderlöfung in Gewidtspro- 
centen. Macht man aus 15 Grm. eines Zuders, oder einer zucderhaltigen Sub: 
tanz, 100 C. C. Löfung, unterfuht man das Drehungsvermögen der Löfung in 
dem Apparate und multiplicirt nun bie gefundenen Grade der Drehung mit 5, fo 
erfährt man den Zudergehalt des Zuders oder ver Subflanz in Gewichteprocenten. 
15 Grm. reiner Zuder auf diefe Meife gelöft drehen nämlich, wie gefagt, 200: dieſe 
Zahl, mit 5 multiplicirt, giebt 100, was anzeigt, daß der Zuder reiner Zuder ift. 
(eben 15 Grm. Rohzuder zu 100 C. E. gelöft eine Löfung, welche 199 dreht, fo 
enthält der Rohzuder 19.5 — 95 Procent reinen fryftallifiebaren Zucker. (Vergl. 
hierüber und über die Benußung des Apparats U. ©. 350 u. fe) 

An dem Mitfcherlich’fchen Arparate Tieft man, wie aus dem Vorigen ein- 
Ieuchtet, unmittelbar den Betrag der Drehung ab; bei dem Apparate von Soleil 
wirb aber ver Betrag der Drehung auf eine ganz andere Weife zur Anſchauung ge- 
bracht. Dean verfteht diefelbe Leicht, wenn man fich erinnert, daß es Duarzfryftalle 
(Bergkryftalle) giebt, von denen Platten, welche fenfreht auf die Are geſchliffen 
find, die Polarifationsebene nach rechts drehen, und andere, die fie nach links drehen, 
und wenn man fich ferner erinnert, daß die Drehung abhängig ift von ber Dide 
der Quarzplatte. 

In dem Fig. 208 im Durchſchnitte abgebilveten Npparate von Soleil mag 
zunächſt der äußerfte, linfe, getrennt gezeichnete, nicht ſchraffirte Theil d als nicht 
vorhanden gedacht werden. 


Fig. 203. 





Sn dem Hinteren, Hier Hinfen Nöhrentheile tes Apparates d Tiegt bei 
p das polarifirende Nicol’fhe Prisma. Das von einer, ver die Deffnung bie 
fes Nöhrentheils geftellten Rampe in ben Apparat gelangende Licht trifft alfo 
zunächſt diefes Prisma. Bei g lieat eine Quarzſcheibe von 3,75 oder 7,5 Millime- 
Fig. 204. ter Diele, welche aus zwei Halbfcheiben ven entgegengefeptem Dre: 
I hungsvermögen beftcht, Fig. 204, d. h. von denen bie eine die Pola- 

rifationsebene nach rechts (g), die andere nad links (d) dreht. 
In dem vorderen, hier rechten, NRöhrentheile des Apparats befins 
bet fich bei n eine Duarzplatte von willfürliher Diele und Drehung 

1 (gleichgültig, ob ſie rechts oder links dreht). 


Dtto, laudwirthſchafti. Gewerbe. IL 40 
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Bei r und r' liegen zwei prismatifche (feilförmig geſchliffene) Caanrlinı 
von gleihem, aber dem ver vorigen Blatie entgegengefegten Drebungeremisen 
Fig. 205 zeigt diefe Platten. Die Slächen ff verielben (wie Kathetenflächen) Ach 


Fig. 205. 





fenfredt auf der Are der Kryſtalle. Beide Platten fönnen in ihren Faflungen je 
übereinander gefchoben werden, daß fie eine Platte (Quarzſchicht) ven rerfhieran 
Dicke darftellen. Sie find, die eine mit der Theilung ee’, die andere mil ten 
Inder oder Nonius vv‘ der Theilung (fiehe den Artifel Bernier) in dar Sat 
verbunden, daß, wenn man den Knopf B, Fig. 203 und 202, nad rechts drebt der 
Inder over Nonius nah rechts, die mit diefem in Verbindung flehente verrert 
Platte nad) linfs gefchoben wird, während fi bie Theilung nad Finke, ti mit 
biefer in Verbindung ſtehende Platte nach rechts ſchiebt. Dies hat, wie man Ari 
eine Verminderung der Summe der Diden beiver Platten zur Folge. Beim Tre: 
ben des Knopfes nad linke findet das Umgekehrte flatt. Wenn der Nullpunkt tes 
Monius den Nullpunkt der Theilung trifft, fo if die Summe ber Diden keit: 
Platten der Dicke ver Platte m glei, fo daß fich die optifhen Wirfungen dieſer Flat: 
und jener Platte aufheben, pa fie ein entgegengefehtes Drehungsvermögen heben 


Fig. 206. 





© 
Bei a befindet fih das zerlegende, analyfirende, Nicol'ſche Prisma und ::: 
diefem ein Bernrohr c, das eingefhoben oder herausgezogen werten fann, um T2: 
Bild, dem Auge des Beobachters angemefien, beutlih zu machen. Sieht mn in 
das Fernrohr, wenn der Apparat auf den Nullpunkt eingekellt iR und ver ein 
ſtark leuchtenden Lampe fteht, fo zeigt fich eine, durd) einen verticalen Strich in ;r?. 
Bälften getheilte Scheibe von violettem Farbentone (couleur sensible, teinte d 
passage). Das Lit der Lampe, tur den Nicol p polarlfirt, gelangt nämi:S 
auf tie, aus zwei Hälften beftehende Quarzſcheibe g. Bei der angegebenen Dide vi: 
fer Scheibe erfcheint fie in vem Apparate violett gefärbt, unb zwar zeigen beide Hälfte: 
diefelbe Färbung, da die Bolarifationsebene von beiden Hälften zwar in enigezer: 
gefepter Richtung, aber, wegen gleicher Dicke, gleich flarf gedreht wird. Das Ver— 
bandenfein der Quarzplatte n und der beiden prismatifdhen feilfürmigen Z-uar:: 
platten rr' ändert die Farbe nicht, weil die Wirfung jener durch die Wirkung T: 
fer gerade aufgehoben wird (ſ. oben). 





—— LT. 


- Dolarifation des Lichts. 627 


Schiebt man nun in den Apparat bie mit einer Löfung von kryſtalliſirbarem 
Zucker gefüllte Röhre ein, alfo eine drehende Wlüffigkeit, fo addirt fih zu dem - 
Drehungsvermögen der rechts drehenden Hälfte der Quarzſcheibe das Drehungsver- 
mögen der Flüffigfeit, während das Drehungsvermögen der linksdrehenden Hälfte 
Durch das Drehungsvermögen der Flüſſigkeit vermindert wird Beide Hälften der 
Scheibe eriheinen veshalb nicht mehr gleich gefärbt, die eine Hälfte kann z. B. 
blau, die andere roth erfcheinen. Die gleiche und frühere Färbung läßt fih nun 
aber wieder herfiellen, wenn man durch den Knopf B das Triebwerk für die bei- 
den verfhiebbaren feilfürmigen Duarzplatten rr’ (und die damit verbundene 
Theilung und Inder oder Nonius) in Bewegung fept, um die Summe ber 
Diden beider Platten zu vermindern oder zu vergrößern und dadurch die drehende 
Wirkung der Fläffigfeit aufzuheben. GineBZuderlöfung, welde in 100 @.&. 16,35 Ges 
wichtstheile Fryftallifirbaren Zuckers enthält, dreht in einer 200 Millimeter langen 
Möhre die Polarifationsebene fo flark, wie eine Duarzplatte von 1 Millimeter Dice. 
Die durch ſolche Löfung hervorgebtachte Drehung wird alfo durch Berminderung ber 
Dicke der verfhiebbaren keilförmigen Duarzplatien um 1 Millimeter, ausgeglichen. 
Bei dem Inftrumente von Soleil muß man den Nonius auf 1000 der Theilung 
fielen, um diefe Ausgleihung zu bewirfen. 

SR bei der Prüfung einer zuderhaltigen Slüffigfeit der Nonius um n Theils 
ftriche zu verfchieben, um eine gleihgefärbte Scheibe zu fehen, fo entgalten 100 8.6. 


der Slüffigfeit 16,35 - i0g Om. Buder; 1000 C. C. (1 Eitre) alfo 168,5 - 100 Grm. 


Bude. 1° —— daher 0,1685 Grm. Zucker in 100 F ri Muß 
der Ronius 3. B. um 64% nach rechts gefchoben werben, fo enthält die Flüſſtgkeit 
0,1635 . 64 = 10,46 Grm. Zuder in 100 C. F. Divibirt man 10,46 dur das 
fpecifiihe Gewicht ver Flüffigfeit, jo erfährt man ven Gehalt derfelben an Ge⸗ 
wichtsprocenten Zuder. Sf 3. B. das fpecififche Gewicht 1,04, fo entpätt die Flüf- 


figfeit nr — 10 Gewichtsprocent Zuder. 


Dei em Apparate Ventzke⸗Soleil iſt die Thellung der Ecala fo, daß jeder 
Grad Rechtsdrehung einem Gehalte an 0,26048 Grm. Zuder in 100 C. C. Flüfftgkeit ent» 
fpriht. Gine Zuderlöfung, welche in 100 C. C. 26,048 Grm. Buder enthält (1,100 - 
fpecif. Gewicht) bedingt danach eine Drehung von 100%. Der Gehalt viefer Aöfung 
an Zuder beträgt IT — 23,67 Gewidtsprocente. 

' 

@8 ift nun noch der Theil des Apparats zu betrachten, welcher bislang unbe⸗ 
rüdiichtigt blieb, das in Fig 208 nicht fhraffirt abgebilvete, Außerfte linke Röhren: 
ſtück. In diefem Röhrenfüde, das, nachdem es in vie Röhre eingeſchoben ift, durch 
den Knopf C und das Getriebe D gebreht werden lann (auch Big. 206) befindet 
fih noch ein Nicol, 8, und eine Quarzplatte m. Dadurd wird ber Nicol p zu 
einem zerlegenven, analyfirenden. Dreht man nun das Möhrenftüd, fo laſſen ſich 
die Farben, welche man beim Ginfehen in den Apparat wahrnimmt, beliebig vers 
ändern und durch Gomplementirung taft zu Weiß ausgleichen, fo daß man eine 
ganz helle Färbung erhalten fann, woran ſich der Unterſchied der Faͤrbung ber bei- 
den Hälften ber Quarzſcheibe g am empfindlichſten zu erkennen giebt. Auch eine Bär, 
bung der zu unterfuchenven Slüffigfeit laͤßt fi dadurch ausgleihen. Man dreht 
deshalb bei dem Berfuche mit dem Apparate an dem Knopfe C, bis man eine faft 
weiße, höchft empfindliche Farbe hergeftellt Hat. 


Der Borzug, welchen ver Apparat von Soleil vor dem Apparte von Mit- 
ſcherlich Hat, befieht darin, daß man durch jenen eine weit geringere Drehung der Pola⸗ 














Thermometer. 


Das fpecif. Gewicht flarrer (feſter) Körper kann leicht auf 
werden, baß man bviefelben erft in der Luft, wie gewöhnlich, un 
Menfchenhaare over Pferdehaare befeftigt, im Waſſer wägt. Der 
Lich im Wafler gerade um fo viel weniger als in der Luft, ale 
per gleich großes Volumen des MWaflers wiegt. Durch eine Divi 
das fpecif. Gewicht bes Körpers. 3. B. ein Stück Gifen wie: 
©rm., im Waſſer gewogen aber nur 48,7 Grm., alfo 7,3 Grm. w 
an, baß ein Stück Wafler von der Größe des Stüdes Eifen 7, 


fpecif. Gewicht des Eifens ift alfo nn — 7,600, das heißt, das 


chem Bolumen 7%, mal fchwerer als Wafler u. f. w. Aus d 
der Körper fann man nun leicht, wie man fteht, das Gewicht ei 
lumens berechnen. 3. B. der Kubiffuß Wafler wiegt 61,7 Pfun 
der Kubikfuß Eifen wird hiernach 7,6 mal fo viel, alſo 469 Pfun 
bratfuß eines 1 Zoll ſtarken Ciſenblechs alſo 3 = 39 Pfund; eines 
blechs alſo 3Y, Pfund. Das fpeeif. Gewicht des gehämmerten 
woraus man leicht das Gewicht für den Quadratfuß Blech, 3. B. 
jeder Stärke berechnen kann. 


a2 


Thermometer, Wärmemesser werben Snftrumente 
fich zur Ausmittelung der Temperatur bedient. Shre Conftruction 
durch die Wärme bewirkte Vergrößerung des Volumens einer Sul 
des Queckfilbers. Um diefe Inftrumente vergleichbar zu machen, ı 
zwei Punkte, die unter gleichen Umſtänden leicht zu ermitteln fin 
und ber Abftand zwiſchen dieſen Punften muß in eine beftimmte 
getheilt werden. Man wählt dazu den Gefrier- und Siedepunkt di 

Das Inftrument wird in fievendes Wafler getaucht und ber 
bers genau bemerkt; dann ftellt man daſſelbe in fehmelzenves Ei: 
Punkt ebenfalls genau. Die Entfernung zwifchen diefen beiven 
entweder in 80 oder in 100 gleiche Theile getheilt, und über und 
trägt man nun eine beliebige Anzahl gleich großer Grade auf. 
giebt die nah Reaumur benannte 8Otheilige, letztere bie nad 
100theilige Scala, die Eentefimal-Scala. In beiden Scalen zeigt 
des Waflers an. 

Man erkennt leicht, daß nach dieſer verfchienenen Eintheilu 
Scalen eine verfchievene Größe haben müflen; ed werben nän 
Gelfius (E.) gleich fein 4 Graben nah Reaumur (R.). Hier 
man die Grabe der einen Scala in bie der anderen verwandeln Fu 
mur' ſchen Grade in Eelfius’fche zu verwandeln, multiplicirt 
und bividirt das Product durh 45 um Celſius' ſche Grabe 
umzuwandeln, multiplicirt man mit 4 und bivibirt durch 5. 





220. wie viel Grade nach Eelflus? 2 = 27! 
us . 22.4 
220. wie viel Grade nah Reaumur? 5 = 172 


Die Scala von Reaumur ift die allgemein in Deutichla 
Leben gebräuchliche, die von Celſius in Frankreich und Schwede 
wiflenfchaftlicden Werfen, mit Ausnahme ver englifchen. 
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In England Hat man Thermometer mit einer andern Scala im Gebrauch, nizi:: 
mit der Fahrenheit' ſchen. Fahrenheit ſenkte das Thermometer in ein Gemiſch cc: 
Schnee und Salmiaf, bezeichnete ven Stand des Duediilbers mit O, fenfte es dam in 
kochendes Wahler, und theilte ven Abſtand zwifchen diefen zwei erhaltenen Buntıer = 
212 gleihe Theile. Da ein Gemiſch aus Schnee und Salmiaf eine niederere In 
peratur beſitzt, als ſchmelzendes Eis, fo liegt ver Nullpunft viefer Scala unter dem 
Aullpunkte ver Scalen von Reaumur und Gelfius; er liegt nämlich bei 14,3%. 
oder 17,70 C. "unter Null. 

Die Grade über dem Nullpunfte ver Thermometer bezeichnet man mit 4 um 
nennt fie auch wohl Wärmegrade, die Grade unter Null bezeichnet man mit — mu: 
nennt fie auch wohl Kältegrade; man bat aljo wohl zu unterfcheiten zwiſchen + lu 
oder — 109 C. over R. over F. (Fahrenheit). 

Ein Thermometer mit der Fahren heit'ſchen Scala zeigt im ſchmelzenden Gi“, 
aljo bei OO R. oder E. + 32%. Man hat alſo 


Reaumur. Gelfius. Bahrenbeit. 
— 14,2 — 177 09 
0 0 4- 320 
+ 80 + 100 + 212° 


Man fieht, daß die Entfernung zwifchen dem Gefrlerpunfte des Waners un tr 
fen Siedepuntte, nah Bahrenheit’s Scala 180 Grabe enthält, welche aljo denjelbee 
Raum einnehmen, wie 80 Reaumur’fche und 100 Geljius’fche Grabe, wer, rc: 
dafielbe it, 9 Fahrenheit’fhe Grabe find fo viel, alde 4 Réanaumur'ſche ı= 
5 Celſius'ſche. + 609%. find hiernach gleih 124,0 R. over 15,60€. 

Um Fahrenheit's Grave in Celſius'ſche umzuwandeln, werben tunen, mcaz 
fie über dem Gefrierpunfte find, 32 abgezogen und die übrigbleibenve Zahl wire mir 1,- 
dividirt. Liegt die Fahrenheit'ſche Grarzahl zwijchen dem Gefrierpunfte und im 
Nullpunfte, fo wird diefelbe von 32 abgezogen und der Reft mit 1,8 divirirt; älı 
endlich die Gradzahl unter Fahrenheit’s O, fo werden 32 abdirt und dann wirt mi 
1,8 dividirt. In ven legten beiven Fällen werben natürlich die Grade das Zeiden — 
erhalten. 


+ 60° 8. wie viel nach Gelius? I — + 15,50€. 
2 __ — — 0 
+ 200 8. wie viel nach Celine? FR 
us 10 + 32 
— 109 $. wie viel nad Celſius? — — — 23,20€. 


1,8 


Um die Berechnung zu erfparen, mag bie folgende Tabelle hier einen Kar 
finden: 





Thermometer. 
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Bergleihung der Fahrenheit'ſchen Thermometerfcala mit der 


Celſius'ſchen und Réaumur'ſchen. 





Geifus. | Niaw | Er i Celãus. 




















Reauz 
mur. 
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Celſius. 















0,55 
vo 





1 |— 0,55 — 0,44 
s| un| 0,89 














Vernier; Nonius. — Diefe, von Vernier zuerit angewandte finnreihe 
Vorrichtung dient zum "genauen Ablefen von Bruchtheilen der Theile eines Mares 
ober einer Theilung (Öraduirung, Scala). Sie beficht aus einer, neben ber Theilunz 
verfchiebbaren, zweiten Theilung, auf welder 9 Theile (Grabe) der erfteren in 10 
Theile (Grade) geigeilt find (daher der Name Nonius) und welde nur fo greß zu 
fein braucht, daß fie diefe 10 Theile umfaßt. Jeder Grad des Nonius iſt alfe um 
Yo Heiner als ein Grad des Maafes oder der Theilung. In Fig. 205 (Seite 6%) 
iſt z. B. ee’ die Theilung (Oraduirung), vv‘ der Nonius. Die 10 Theile des Re 
nius, von O bis v und O bis ©‘ liegen, wie man fieht, auf demſelben Raume, auf 
welchem 9 Theile ver Theilung liegen. Der Nullpunkt Liegt hier in ber Mitte des Re- 
nius und biefer iſt nad) rechts und links grabuirt, weil daſſelbe bei ber Theilung der 
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bei vem Gebrauche des Polarifations-Apparates foweit nad) rechts verſchoben werben, daß 
fein Nullpunft zwiſchen 60 und 61 Grab der Theilung ee’ zu ftehen fommt, fo er- 
fährt man die Bruchtheile des Grades über 60, indem man zufieht, welcher Theilftrich 
des Nonius mit einem Theilftriche ver Theilung e e’ zufammenfällt. If dies z. B. 
der achte Theilftrih des Nonius, fo hat man 60,8 Grad; ſchneidet der fünfte Theil 
ftrich des Nonius genau einen Theilftrich der Scala, fo hat man 60,5 Grub. 


Wärme, freie und latente; Wärmeeinheiten. — Die Wärme, welche 
durch tas Thermometer angezeigt wird, die fühlbare Wärme, nennt man freie 
Wärme; die Wärme, welde nicht auf das Thermometer wirft, nicht fühlbar if, 
heißt gebundene oder latente Wärme. Die Wärme fann nämlich, indem fie in 
innige Berbindung mit Körpern tritt, die Eigenfchaft zu erwärmen verlieren. 
Flüffigkeiten find 3. B. anzufehen als flarre Körper verbunden mit Wärme in 
latentem Zuftande; Dämpfe find Flüffigfeiten verbunden mit latenter Wärme. Es 
giebt 3. B. Eis von 0% und Waffer von 0%, aljo von gleichem Gehalte an freier 
Wärme, von gleiher Temperatur, wie man fagt, aber das Wafler von 09 enthält 


noch eine beträchtliche Menge von Wärme in latentem Zuftande. Stellt man 3. B. 


ein Gefäß, werin fi Eis von 09 befindet, auf Feuer, fo ſchmilzt es, aber das ge- 
fchmolzene Eis, das Waffer, zeigt Feine höhere Temperatur ale 0°, fo lange noch 
ungefchmolzenes Eis vorhanden ift. Alle Wärme, weldhe man durch das Feuer zu- 
führt, wirb verwandt, um das Eis von 00 in Waffer von 0°, alfo von berfelben 
Temperatur, zu verwandeln, wird latent. Stellt man ein Gefüg, worin Waſſer von 
gewöhnlicher Temperatur enthalten ift, über Beuer, fo fleigt die Temperatur, fo 
erwärmt es ſich bis auf 800 R. (100% E.), dann fängt es an zu fleden. Bon hier 
an fteigt die Temperatur nicht mehr, alle Wärme, welche durch das Feuer zuge- 
führt‘ wird, dient zur Berwandlung des Waflers von 80% in Dampf von 80°, alfo 
in Dampf von derfelben Temperatur; die zugeführte Wärme wird latent. 

Man pflegt die Menge von Wärme, welche bei der Berbrennung eines Körpers 
frei wird oder welche ein Körper enthält, in Wärmeeinheiten (W. E.) auszudrücken. 
Bei uns verftieht man unter einer Märmeeinheit diejenige Menge von Wärme, 
durch welche 1°Pfv. Wafler um einen Grab des Thermometers erhigt werben Fann. 
1 Pfo. gemöhnliches ſiedendes Waſſer enthält hiernach, je nachdem man das SOtheilige 
oder 100theilige Thermometer benupt, 80 Réaumur'ſche ober 100 Celſius'ſche 
Wärmeeinheiten (R. W. E. oder &.W.E) irci. 1Pfund Wafferdampf von 80 0R., 
oder, was bafjelbe, der Dampf von 1 Pfund Wafler von diefer Temperatur enthält 
ebenfalls 80 R. W. E. frei, aber außerdem noch 430 R. W. E. Iatent. Die Menge ver 
freien und latenten Wärme in 1 Pfund dieſes Waſſerdampfes beträgt alfo 80 4480 
— 510 RW. E. Es giebt Waſſerdampf von höherer und nieverer Temperatur 
als 800 R., aber mag auch die Temperatur, vie Menge ver freien Wärme, verfchieden 
fein, die Menge der freien und latenten Wärme zufammengenommen ift immer gleid)- 
Waſſerdampf von 900 R. enthält z. B. 90 W. E. frei, dafür nur 420 W. GE, latent, 
denn 510 — 0420. Wafferdampf von 200 R. enthält im Gegentheil 490 W. €. 
latent, denn 510 — 20 = 4%. Waſſer von 0% und Eis von 0% enthalten, wie 
man fagt, feine freie Wärme, aber das erftere enthält 63 R. W. €. latent. Dies 
zeigt der folgende Berfuh. Bermifht man 1 Pfund Eis von 0% und 1 Pfund 
Waſſer von 63 R., jo fhmilzt das Eis vollftändig, aber die entſtandenen 2 Pfund 
Waſſer zeigen auch die Temperatur von 00%. 63 MW. E. find alfo verwandt worden, 
um 1 Pfund Eis von 09 in 1 Pfund Waſſer von 09 zu verwandeln; 63 W. E. 
find Tatent geworben. 1 Pfund Wafler von 09 und 1 Pfund Wafler von 680% wür- 


den 2 Pfund Wafler von 7 = 31,50 R. geben, 
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Schmilzt vaher Cis ohne Zuführung von Wärme durch Heizmatertal ant vr. 
dampft Wafler in gleicher Weife, fo wird die zum Schmelzen und Terdampien cı. 
forderlihe Wärme derdUmgebung enizogen, und ta die Märme latent wird, ſe er- 
folgt Erniedrigung der Temperatur. Deshalb wirkt Sis je Hark Fühlen au 
Flüffigkeiten over Luft, in welche es gebracht wird, und besbalb zeigt Ad kim 
(egenannten freiwilligen Verdunſten von Waſſer Temperaturerniedrigung, Ablüb⸗ 
lung. (Abkühlung der Bierwürze und der Lagerbierfeller durch Gig, Aktahferz 
der PBiermärze auf der Kühle. Vergl. L S. 162 und 171.) 

Mae im Vorfichenten über das Schmelzen von Eis und Tas Berrampien rcı 
Waſſer gefügt iſt, gilt auch für das Schmelzen anderer flarrer Körper um das 
Perdampfen anderer Zlüfitgfeiten, aber die Menge der latent werdenden Yirze 
it nicht Diefelbe. Die latente Wärme des Alkoholdampfes beträgt 3.B. beim Zirx- 
punfte des Alkohole (630 R.) nur 167 R. W. C. (Vergl. IL S. 270) 

Die latente Wärme der Körper fann wieder frei werden. So wirb Be latentt 
Mürme des Waferdampfes wieder frei, wenn der Dampi zu fläfngem Maner ver 
dichtet wird. Darauf beruht 3. B. das Erhigen und Deitilliren von Alülafeten 
durch Wafferdampi. Leitet man den Dampf von 1 Pfund fiedend heiöem Zımer. 
alfo Dampf von 800 R., in 5,8 Pfund Wafler von 00 R., fo werden bieie ar 
SOOR., alfo bis zum Siedepunkte, erhigt und es entſtehen 6,4 Pfund Heben? heies 
Waſſer (1 Pfund von dem verdichteten Dampfe). Da 5,4 Pfund ſiedendes Ric 
80.54 = 432 W. E. enthalten, fo müflen diefe aus dem 1 Pjund Dampf jır 
geworben fein, der Dampf muß 432 W. C. latent enthalten. Der Dampf ecꝛ 
800 R. wird affo zu Waſſer von 800 R., indem er 5,4 Pfund Waſſer von 9 auf 
800 erhitzt. (Vergl. auf I, ©. 270 und 327.) 

Leitet man Waſſerdampf burh eine Dampffpirale, welde in einer fülterer 
Flüffigfeit liegt, fo wird vie Klüffigfeit vorzüglich duch die freimerdende Märzı 
des Dampfes erhigt, indem fi der Dampf zu Waſſer vervichtet (condesũrtt). 


Wärme, specifische. — inter fpecififher Wärme verficht man »ie rs 
tiven Würmemengen, welche erforderlich find, um gleihe Gewichte der verfjcir:er 
Körper auf gleihe Temperatur zu erhißen. Zum Erhißzen von 1 Pfund Bret 
von 09 auf 800 R. hat man 80 Würmeeinheiten nöthig (che Wärme, frei: ze: 
latente); zum Grhigen von 1 Pfund Quedijilber von 09 auf 800 M. bedarf wur 
nur 2,64 W. E. Die fpecififhe Wärme des Waſſers wird — 1,000 geieht. Tu 


fpecififche Wärme des Queckſilbers it alfo 0,083 64 . Die ſpecifiſche Wärme re: 
Alkohols ift 0,615. (Vergl. I, S. 270). 
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